取坂説明書 

tz ンヴ-才ーブンレンジ廣履届 



品香 EMO - FM 23 A 




一 



50 -60 Hz 共用 

上手に使って上手に 節電 
•待機時消費電カゼ aw 

使用していないとさに、 自動的に電源が切れる機能 です。 
ドアを1秒上開けると電源が入ります。 

詳しくは13ページをお読みください。 


お買い上げまことにありびとうございました。 

•ご使用前に、この「クッキングガイド•取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みいただき、 
「クッキングガイド•取扱説明書」に従って正しくお使いください。 

•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 








手軽でヘルシー 

健康メニユ ー 


•野菜びたっぷりとれる料理や、油で揚げないフライなど健康に配 
慮したメニューを集めました。体にやさしくておいしい料理を手軽 
に作ることびでさます。 



I 蒸気の力でおいしく 

スチームオーブン 
スチームグリル 

参角皿から発生した蒸気で食材を包み込 
み、而っくら仕上げます。 

スチームグ U j レは裏返す手間なく両面お 
いしくジューシーに仕上げます。 



毎曰のお食事に 

便利なおたため機能 

ホ外線センサー • 赤外線センサーで食品の表面 
温度をチェックしなびら加熱。 
自動で、ごはん*おかず•飲 
み物のあたためや解凍などび 
でさます。 



こんが D あたため A 


• 調理済み冷凍フライやお総菜の天ぷら 

などは 【22こんがりあたため】 で。 

レンジとオーブンの2つの加熱で、 



カラッとおいしく 
仕上げます。 


定番料理か！5本格料理まで 

いろいろな料理作りに 























操作編もくじ 


ごほ。前に 安全上の ご注意 . 

※必ずお守りください 

各部のなまえとはたらさ . 

操作部 . 

付属品の使いかた . 

初めてお使いになる前に . 

知っておいていたださたい機能 

加熱のしくみ . 

使える容器*使えない容器 ........ 


自 » AD 熱 自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために . 

1あたため/2ゆるやかあたため . 

3解凍/4さしみ解凍 . 

自動メニュー . 

スチームオーブン 

5茶わん蒸し/6ホイル蒸し/7八ンバーグ/8フランスパン 
9シュークリーム/]日スフレチーズケーキ 

スチームグリル 

11串焼さ/12さばの塩焼さ/13海鮮焼さ 

健康メニュ ー 

14 5色野菜小鉢/15 5色野菜スープ/16ヘルシーフライ 

才ートメニュー 

17牛乳/18 I -ースト/19パスタ/2日葉•果菜 
21根菜/22こんびりあたため/23グラタン 
24ケーキ/25クッキー 


手動加熱 樹テみ離 . 

お好み温度一覧 . 

レンジ （1 ， 000 W . 700 W . 600 W •日00 W . 200 W . 1 00 W ) 
才—ブン (スチームオーブン） . 

グ U ル . 


こんなとをは お手入れのしかた . 

お料理びうまくでさない ...... 

故障かな？と思ったら . 

アフターサービスについて 


※デ f の解除のしかた11^4日ページ 

メニュー編もくじ原46ぺージ 


庫内のにおいが気になるときは 


ご使用前に 


3 89123已6 

■ I— _— _— _— _— 


自動加熱 


7 9 3 5 
112 2 


手動加熱 


13 5 7 9 
3 3 3 3 3 


こんなとさは 


が W 


•庫内には何も入れずに 【脱臭】 でカラ焼き（脱臭）をしてください。豚] 2ぺージ 


2 







































A 記号は、危険-警告-注意を促す内容びあることを告げるものです。 

図の中に具体的な注意内容（左図の場合は感電注意）び描かれています。 

S ) 記号は、禁止の行為であることを告げるものです。 

図の中やお傍に具体的な禁止内容（左図の場合は分解禁止）び描かれています。 

•記号は、行為を強制したり指示したりする内容を告げるわのです。 

図の中に具体的な指示内容（左図の場合はさし込みプラグをコンセントから抜く）び描かれています。 


この注意事項は、製品を安全に正しくお使 
いいたださ、危害や損害を防ぐために記号など 
を使って説明しています。必ず守ってください。 
ご使用前にち 全上のご注意 （3 〜7ページ）を 
よくお読みのラえ、正しくお使いください。 

絵表示の例 


A ち巧 


絕巧 r にキヤビネットをはずをない 
また、分解•改造-修理をしない 

参火災*感電*けびの原因になります。 
•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 




分解禁止 


レンジ本体の穴やずを間、臟□•排 
気□に、指やピン • 針を-金属物などの 
異物を入れない 


>感電*異常動作*けび*故障のおそれび 
あ0ます。 



0 


么警告 


燃えやずい物や熱に弱い物を巧ヴけない ^ 了ぶ^ 

参たたみ、じゅうたん、テーブルク□ス、プラスチックなどの上に I r 1 

置いたり、カーテンやスプレー吿などを近づけないでください。 

•オーブン-グ U ル加熱のとさ、高温で引火*破裂するおそれびあります。 - OC — 

家電製品の上にも置かない _ _ 

•家電製品の天面びプラスチック製のものびあります。 / 

その場合、オーブン*グ U ル加熱のとさ、高温で変形-変色するおそれびあります。 


0 


子供だけで使わせない 
幼巧の手の届 < 所ではほわない 

参やけど-感電-けがのおそれび 
あ0ます。 


0 


をし込みプラグの巧や巧の取 D 付け 
面に付いたほこりは、ふを取る A 


>火災の原因になります。 


〇 


電源コードを傷つけない 

•加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
ねじったり、束ねたりしないでください。 

•重い物をのせたり、はさみ込んだりしないで 
ください。 

•電源コードび破損し、 

火災*感電の原因になります。 一 


0 


プラグのほこりをふさ取る 


A 誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷を 

に映-負う危険性びきわめて高し化の 

A 敌化 誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷を 
胃1=1負ラ可能性びあるわの 

誤った取り扱いをしたとさに、使用者び傷害 
/±/胃や物的損害をこラむる可能性びあるわの 


ま全上のごを意 峰ずお守りください 


A ® 惡 
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痴つづく 


A 警告 


〇 


アースを確実に取り付ける 

•故障や漏電のとさに感電するおそれびあります。 

(アースの取り付け方法) アース線接続 

•アースを取り付けたり、はずしたりするときは、必ずさし込みプラグを]ンセントから抜いてください。 
•アース線はレンジ本術参面のアース端子(ネジ)に取り付けてあります。 


ご家庭のアース端子付き〕ンセントをほうとき 


アース線びレンジ本体 
後面のアース端子（ネジ） 
に確実に取り付けられ 
ていることを確認する。 


ァース線の先端の被覆 
を取りはずし、芯線を 
コンセントのアース端 
子に確実に固定する。 
アース線の先端び 
コンセントに触れ 
ないようにごを意 
ください。 




アース 端テつさ 
つンセント 


ご家庭にアース端子付をコンセントがないとを 

•販売店または電気工事店にご相談ください。 
(本体価格には工事費は含まれていません。） 


♦アース棒（別売品部品番号 
6] 7-139-7093) をご使用ァ-ス線 
ください。 

参湿気のある場所に 

埋め込みます。 了-ス焉 


アース骑 


4 日 cmiU 上が ^ 


ごま意 

次のような所へは絶対に取り付けないでください。 

参ガス管（ガスもれや爆発•引乂のおそれびあります。） 
参水道管（完全なアースびでさません。） 

参電話のアース線や避雷針(落雷のとき危険です。） 


参アース線びはずれたり、ゆるんでいないか、 

とさどさ点検してください。 

※次の場合は、アースエ事（□種接地工事）をするよ5法律で義務付けられています。 

参湿気の多い場所 

参水気のある場所 

例）食堂のかま場 

漏電しや断器の取り付けわ義務付けられています。 

±間*コンク U —卜床 

例）魚屋の洗い場など水を扱ラ所 

酒-しょラゆなどの釀造*貯蔵所 

水滴の飛び散る所 

地下室のよラに、結露び起さやすい所 


定格15 A な上-交流！ 0 OV の 
コンセントを単独で巧う 

•タコ足配線や延長コードは使わないでください。 
参同じコンセントで他の電気製品を使わないで 
<ださい。 

•電源コードやコンセントび異常発熱し、 

発火や感電の原因になります。 


〇 


1 日日 V， 1 已 A じ(上 
のコンセントを使用 


いたんだ電源コードやさし込みプラグ、 
是し込みびゆるいコンセントはほわない 

•さし込みプラグは根元まで 
確実に差し込んでください。 

参感電，ショート，発火の原因になります。 


0 

禁止 


お手入れは、をし込みプラグを 
巧いてか5巧ラ ^ 

プラグを抜く 


参感電やけびのおそれびあります。 


加熱中にをし込みプラグを 
巧を是ししない 

参感電*火災の原因になります。 


0 

禁止 


めれた手でをし込みプラグを 
巧を是ししない 

参感電するおそれびあります。 


0 

禁止 


ご使用前に を全上のご注意 
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» つづき 


A 注意 


壁などか6謎ず 

顺気□-排気□を;3ぶびない） 


消防法基準適合組込お 

.2 日 cml；Ui 


上… 20 cml ^ U 上 後…/ cml ^ U 上 左ち…己 cml ^ U 上 
※左もどちらか一方を開放 （30 cml ； (上）している場合、 
もう一方は 2 cm じ(上とします。 

※窓ガラスからは 20 cm じ(上離してください。 
(窓ガラスび割れるおそれびあります。） 


己 cm じ(上 

な 


>まわりを密閉した状態にしないでください。 

過熱して発火するおそれびあります。また、放熱や排気による 
壁の巧れ-変色*結露の原因、故障の原因になります。 



壁などから 
離す 


义気の巧< や熱気•蒸気•水などの 
かかる場所に置かない ^ 


参感電 • 漏電 • 故障の原因になります。 


禁止 


化平で丈夫な場所に置< 

•振動•騒音’レンジ本体の落下の 
原因になります。 

•スチームオーブン使用時に、 
お湯びこぼれるおそれび 
あ0ます。 


〇 


水平な場所に置く 


さし込みプラグを巧 < とまは、 

電源コードを持たずに 
巧端のさし込みプラグを持って巧く 

•感電•ショート•発火する 
おそれびあります。 


〇 


長期間使わないとまは、 
をし込みプラグを巧< 

•絶縁劣化による感電や 
漏電乂災の原因になります。 


プフグを持って抜、 


を 

プラグを 
抜< 


電源コードは排気□ゃ活度の高い部分 
に巧ヴけない ^ 

参熱器具にち近づけないでください。 Ov 


唐巧の包装材は使用前に取り出ず 


参焦げ.変形.発火のおそれび 
あ0ます。 


>火災*感電の原因になります。 


〇 


禁止 


包装材は取り出す 


ドアに無理な力を加えない ン•む 


参レンジ本体び倒れたり、 
落下したり、電波ちれに 
よる障害び起さるおそれ 
びあります。 



唐内ち面に衝撃を加えた D 、 化をかけない 

♦庫内底面セラミックび割れるおそれびあります。 
•割れたとさは、そのまま使用せず、 

お買い上げ販売店にご相談ください。 

割れたまま使用すると、乂巧び 
出たり、故障の原因になります。 


禁止 


0 


禁止 


上に物を置かない 

参巧をかぶせたり、シートなどを 
貼ったりちしないでください。 

参過熱して焦げたり、変形•発火の 
おそれびあります。 


0 


禁止 


レンジ本化び巧倒-落下した場合は 
か部に損傷びな<てち使用しない 

参感電や電波ちれのおそれびあります。 
•お買い上げ販売店にご相談ください。 


0 


禁止 


己 
























のつづく 


《•レンシ本体や付属品の温度が局いときは、 
表示部に「高温」のパーが表示されますので、 
やけどにご注意 < ださい。 

陪44ぺージ 



雜 


接触禁止 


加熱中や加醒しばらくは、高活部 
(レンジ本な;•ドア-庫巧など）や 
付属励こ触れない 

(ただし、八ンドル-操作部を除く。） 

•高溫のため、やけどのおそれびあります。 

•電子レンジ加熱の場合ち高温になることび 
あ0ます。 


使用ずるキーを囲違えない 

参仕上りび悪くなる原因になります。 

•加熱しすぎて、焦げ*発火-火災の原因に 
なります。 

参飲み物を 【あたため】 で加熱すると、沸とう 
したり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 


0 


禁止 


ドアに物をはをんだまま加熱しない 

参電波ちれによる障害び起さる 

§ 

おそれびあります。 

唐巧や付属品に食品カスなどび 
ついたまま加熱しない 

0 

参乂花や発乂、焦げる原因になります。 


禁止 


お手入れは、レンジ本体び 
さめてか6巧ラ 

参やけどのおそれびあります。 


〇 


レンジ本体をさます 


A 注意 


殺菌-消養や巧類のを燥など 
調理なかに使用しない 

•過熱や異常動作して、発火*やけどの 
おそれびあります。 


0 

禁止 


食品や調味料などを庫巧に入れたままにしない 

参食品の収納庫として使わないでください。 

•間違って運転し、発火•火災の 
おそれびあります。 


0 


禁止 


食品や巧み巧などを加熱しずぎない 


食品（とくに天ぷらやフライなど） 


•発煙•発乂の原因になります。 


牛乳、豆季し、コーヒー、ココア、生ク IJ - ム、 
油脂分の多い液体やお酒、水など 


•加熱中や加熱後食品を取り出すときにテーブルに 
置いたり、異物び入るなど衝撃を受けると、突然 
飛び散り（突沸)、やけどのおそれびあります。 

•飲み物は加熱前にかさ混ぜます。 


※加熱しすぎたとさは、少し時間を 
おいて、庫内から取り出してください。 

《少量の食品は自動で加熱せず、 

手動で様テを見なびら加熱して < ださい。 



禁止 


唐巧の食品び燃え出したとをは 
ドアを開けない 

参開けると空気び入り、勢いよく燃えるおそれ 
びあります。 

] .【とりけし】 丰一を押し、運転を止めてから 
さし込みプラグを抜く。 

2.レンジ本体から燃えやすい物を離し、火び 
消えるのを待つ。 

(火び消えないときは、水か消火器で消す。） 


そのまま使用しないで、必ずお買い上げ 
販売店にご相談ください。 


0 


禁止 


と 

な 

ん 

はを 

乂や 
しン 
出卜 
のミ 
品の 
属手 
付厚 
やの 
品版 
食市 


さ 
やだ 
さ< 
とで 
たい 
れな 
めし〇 
で用す 
油使ま 
かはり 
水であ 
び態び 
犬れ 

きがそ 
而れお 
や破の 
ンびど 
卜地ブ 
ミ布や 


ご使用前に を全上のご注意 
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» つづき 


A 注意 


3 


電子レンジ加熱のとさ 


殻やおのある食品は、 

殻を取るか切れめを入れる 

参栗-ざんなん*ソーセージ*いかなどは 
破裂してやけど*けがのおそれびあります。 



〇 


殻を取るか 
切れめを入れる 


を属製容器やを串などは使用しない 

♦庫内底面や壁面、ファインダなどに触れると、 
火花び出て、庫内底面セラミックやファインダ 
び割れたり、故障するおそれびあります。 

参アルミで力にした紙箱やパック、テープなども 
使用しないでください。 

乂花や発火のおそれびあります。 

参金銀模様のある容器ち使用しないで 
ください。器を傷めたり、火花び出る 
おそれびあります。 


0 

禁止 


脱^や乾燥剤を入れたまま 
力！]熱しない 

参燃えるおそれびあります。 


0 

禁止 


刷旨客器をラップやフタ代わりに 
して使用しない 

参仕上りび悪くなったり、庫内底面セラ 
S ックび割れるおそれびあります。 


0 


禁止 


がは、そのまま加熱しない 

破裂して、やけど•けがのおそれがあります。 

参卵はよく割りほぐしてから加熱してください。 

♦ゆで卵を作ったり、あたためたりも > 

しないでください。 

参おでんの卵やうずらの卵、ゆで卵を使った 
フライ類、目玉焼さ、魚の白子などち 
加熱しないでください。 


びんや密封性の高い容器の^ 夕 
ふたやおは、はずず 。 

^ 〇 

lE ^ ふたや栓を 

•容器び破裂して、やけど- ffc 

けがのおそれびあります。 

: J はずす 

付属の黒ち皿は使用しない 


•火花び出て、庫内底面セラミックび割れたり、 

黒角皿び破損したり、 

庫内側面に穴びあいたり、 

故障するおそれびあります。 

0 

禁止 


ラップをはずずとまは、 
蒸気の熱に注意ずる気注 

♦蒸気び一気に出てやけどの 
おそれびあります。 

参容器ち熱くなっていることび 
あるのでごま意ください。 



〇 


ラップをはずすとさは蒸気にを意 


お願い 



C 電子レンジ加熱のとさ） 

C 才ーブン-グリル加熱のとさ） 

食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障の原因になります。 

レトルト食品やを詰などは容器に移ず 

•アル S の袋や容器に入った食品は加熱されません。 
•火花び出たり、袋びはじけるおそれびあります。 

容器を引をずって取り出さない 

•容器び倒れたり、庫内に傷び付くのを防ぐためです。 

無線 LAN のご注意 

•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っ 
ているちのびあります。そのため、電子レンジのお 
くでは通信性能び劣化することびあります。無線 

LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 

ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

参庫内の温度び下がり、十分に仕上らない原因に 
なります。 

加熱後、容器などを急にをやさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 

•ひびび入ったり、割れるおそれびあります。 

加熱が終われば、すぐに食品を取り出す 

•余熱で加熱しすぎたり、焦げすざる原因になります。 

( 据え付けのとさ ) 

テレビ•ラジオ•アンテナ線か6は 3 m な上離ず 

• 映像び乱れたり、雑音び入るおそれびあります。 
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各 S 的)なまスとはたりま 


勝 つづ< 


(キャビネット> 


•加熱中のみ点灯 
- します。 


( mpi ) 〔操作 部） 9〜1日ぺ-ジ I 


♦庫内（側面.奥励はシルバー 
フ ッ素コーテ イングを して 
います。 



0非気口 j 
( JS - 排気口 


>メニューによって、上段 
下段を使い分けます。 


電源コード） 
をし込みプラクつ 


(庫内底面セラミックの下にあり、外からは見えません。） 

唐巧底面セラミック） 

※衝撃を加えたり、水をかけないでください。 

•セラ5ックび割れるおそれびあります。 


吸気が d ; 原口) 



をース線) 


アース端子)（排気口 



自動メニュー） 

豚9ぺージ 


( お好み温度） 

降33ぺージ 


ご使用前に を全上のご注意/各部のなまえとはた5さ 
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» つづき 




操作部 ） 



(表示部は全て表示させた状態です) 


ドアメニュー表示 •スチームオーブン-スチームグ U ル-健康メニュー 

- ^ 才ートメニューを表示しています。 


スチームスー ブン 


乂チームつリル 健 f 隶乂 L — 才ート乂_ュー 


5茶わん蒸し 
6ホイル蒸し 
7 ハンバーヴ 


8フランスパン 
9シ ユークリー ム 
10スフレチ-ブケ-キ 


11き焼き 
12さばの塩焼き 
13海鮮焼き 


14 5色野菜小鉢 

15 5 色野菜ス-プ 
16ヘルシーフライ 


17牛 乳 
18 I スト 
19パスタ 


20葉•果菜 
21根 菜 

22こんがリあたため 


23ヴラタン 
24ケーキ 
25 ク、ソキー 
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①表お部 

•加熱時間や温度、出力、キーやメニュー番号、加熱ち法などを表示します 
表示部に「高温」や「換気」のノ く一び表示されたとき心44ぺージ 


( D 友たため • スタートキー 

•加熱をはじめるとさに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるとさわ使います。 

•ごはんやおかずをあたためるとさに使います。（自動キー） ] 9〜22ページ 

※牛乳. コーヒ ー• ココア. 水などは 【17牛乳】 であたためてください。 

お酒は 【お好み温度】 であたためてください。 

豆乳のあたためは 【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

【あたため•スタート】 キーで加熱すると、沸とうしたり、庫内から取り出した後に突沸して、 
やけどのおそれびあります。 


④ 解凍キー 陪23〜24ぺージ 

® と0けしキー 

•押し間違えたとさや、途中で加熱をやめたいとさに使います。 

( D 自動キー（自動ゾニュー） ^ 2 日ページ 

5〜10スチームオーブン 
11〜13スチームグリル 
14〜16健康メニュ ー 
17〜25オートメニュー 

( D 手動キー 

お好み温度 降 3] 〜34ぺージ オーブン 降37〜38ぺージ 
レンジ出力 豚3己〜36ぺージ グリル 豚39ぺージ 

⑦ 温度/仕上り調節キー 

•温度を合わせるとさに使います。 

▲ を押すと数きび増え、 ▼ を押すと、減っていきます。（キーを押し続けても変わります。） 
•自動加熱のとさに仕上りを調節する場合に使います。]3ページ 

( D 脱臭キー 

•庫内のカラ焼さ（脱臭）をするとさに使います。*^ ]2ページ 

④ 操作ダイヤル 

•メニュー番号や加熱時間を合わせるとさに使います。（左-ちどちらに回しても合わせられます。) 


ご使用前に 各部のなまえとはた5さ 
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付属品の使いかた 


はじめに付属品の確認をしてください。 


OEI 1 は巧えます。 XEI 1 は巧えません。 
•付属品は一度よく洗ってからご使用ください。 


付属品 

巧いかた 

電子 

レンジ 

グ u ル 

才—ブン 

オーブンち皿 
(黒ち皿） 

(1 枚） 

オーブン（スチームオーブン）や 
グリル（スチームグリル）のとさに 
使います。 

参庫内側面の角皿受けに、傾かない 
ように水平にセットします。 

•セットする位置はメニュー編を 
参照ください。 




使えません 

X 

使えます 

使えます 

m 

角皿受け 

〇 

〇 

本書くクッキングガイド•取巧説明書 > (1 刪/ 保証書 （1 枚） 

V ノ 


※ミトンを別売品（部品番号6 ] 7-21 6 —日日 92) として扱っています。 
お買い求めの際は、販売店にご相談ください。 



電モレンジ加熱のときは、黒角皿を庫内に入れないでください。 

•乂巧が出て、庫巧底面セラミックが割れたり、黒角皿が破損したり、庫内側面に穴があいたり、 
故障するおそれがありまず。 






























初めてお使いになる前に 


※必ず本書に記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、故障の原因になります。 
また、場合によっては、発煙•発火•やけどなどび起こるおそれびあります。 


必ず庫内のカラ焼ををずる（脱臭) 


♦庫内の油やヒーターなどに付着している油などを焼さ切るため、カラ焼さをしてください。 
参約20分で終了します。 


•庫内には何も入れないでください。 

•カラ焼き中は煙やにおいが出ることがあるため、必ず換気を 
して < ださい。 

(庫巧の油を焼いているためで、異常や故障ではありません。） 



1さし込みプラグを専用コン 

n 

1セントに差し込み、ドアを 

U 

^ J 

1秒 m 上開ける 



•庫内に何わないことを確認してドアを閉める。 


電源び入り、表示部の「0」び点滅 
します。 

「0」の点滅から点灯に変わると、 
ご使用でさます。 

ドアを開けないと、表示が 
出ず、操作できません。 




\ ° n 

U 

V J 

表示部に「□」び表示されたとさ45ページ 


を押ず 

これ 


〔が 


残り時間を表示。 


換気弱•標準•強高温 


•自動的にカラ焼さをして、終了すると 
終了音び鳴ります。 


※カラ焼き中やカラ焼き後は、しば5 く高温部（レンジ本体•ドア-庫内など）に触れないでください。 

参やけどのおそれびあります。 

•高温になっていますので、八ンドルじ(外には触れないように注意しなびらドアを開け、庫内をさましてから 
お使いください。 

※操作中、表示部に ru 曰0」が点滅したときは、ドアを開閉してやり直してください。 


^庫内のにおいび気になるとさは、庫内びさめてから巧れをふさとった後、カラ焼さ（脱臭）をしてください。 

お手入れのしかたは 4日ページ 


ご使用前に 


付属品の使いかた/初めてお使いになる前に 
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知つておいていただをたい機能 


r 待機時消費電カゼ aw - 

使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場台は、省エネのため、自動的に電源が切れます。 

参表示部に「□」のみを表示している場合一►約5分後に切れます D 
•表示部に「□」(外を表示している場合^約3日分後に切れます。 

※ただし、表示部に「高温」のバーび表示されているとさは、「高温」のバー表示び消えてから電源び切れ 
ます。（最大3□分表示されます。） 

※表示部に 「UOO」 に〇〇」び表示されているときは、電源は切れません。11^4己ぺージ 
数字 一^ 

「電源を入れるときは 

•ドアを]秒(上開けてください。（電源び入り、表示部に「□」び点滅し、その後点灯に変わります。） 

• ドアび開いているとさは、]度ドアを閉めてから再度ドアを]秒じ(上開けると電源び入ります。 

•さし込みプラグを抜いていたとさは、コンセントに差し込み、ドアを]秒じ(上開けてください。 


r お忘れ防止ブザ- 

加熱後ドアを開けないときは、ブザーが鳴って 
食品の出し忘れをお知5せします。 

•加熱後ドアを開けないとさは、 ] 分ごとに 
ブヴーび鳴ってお知らせします。 

(終了後約5分間） 

•お忘れ防止ブザーが鳴5ないようにすること 
がでさます。 

表示部び「□」のとさに、 【温度/仕上り調節】 
の ▼ キーを日回押して<ださい。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったとさの合図 

ピッピッ、ピッピッ……ブヴーなし 
ピーピー……ブヴーあり 
•電源び切れても設定は変わりません。 

•加熱の終了音を消音に切り換えた場合は、 
お忘れ防止ブヴーは鳴りません。 


r 加熱の終了音- 

加熱が終了すると、メ□ディが鳴ってお知5せ 
します。 

•ブザー音に切り換えたり、終了音を消したり 
することができます。 

表示部び「□」のときに、 【温度/仕上り調節】 の 
▼ キーを3秒間押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったとさの合図 
ピー……ブヴー 音 

ヒッヒッ 消音 

ドミソ（メ□ディ） . メ□ディ 

•電源び切れても設定は変わりません。 

•消音に切り換えた場合は、予熱終了時の 
ブヴー や加熱終了後5分間のお忘れ防止 
ブヴー わ鳴りません。 


仕上り調節の使いかた 


自動加熱のとき、調理の仕上りを調節する場合に使います。 （手動加熱•脱臭はでさません。） 

•仕上りは、食品の種類や加熱前の温度、容器の種類などにより、多少変わることびあります。 

お好みに合わせて調節してください。 

強… 高めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焦げび多くなります。） 

弱… 低めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焦げび少なくなります。） 

参] あたため/2 ゆるやかあたため/3解凍/4さしみ解凍のとさ 
キ-を押した後15秒咖に 【温度/仕上り調節】 キ-娜して II 節します。 

参己〜]日スチームオーブン/] ] 〜] 3スチームグ U ル 
14-16 健康 メニュー/ I 7〜2日才ートメニューのとさ 

【あたため.スタート】 キーを押す前、または押した後1日秒じ(内に 【温度/仕上り調節】 キーを押して調節します。 
•【温度/仕上り調節】 キーを押すごとに、日段階または3段階に調節でさます。 


5 段階 

•1 あたため/ 17 牛乳/ 19 パスタ 

▼ を押す ▲ を押す 

3 段階 

• 2 ゆるやかあたため /3 解凍/ 4 さしみ解凍 

5〜1日スチームオーブン/] ] 〜] 3スチームグリル 
]4〜] 6健康メこュー/]8, 2日〜25才ートメこュー 

▼ を押す ▲ を押す 

弱^ やや 弱^標準 ^やや 強^強 

^ 11^ 標準 














-延長機能の使いかた- 

•加熱後、追加加熱をする場含に使います。（【脱臭】はできません。） 

加熱後日分内に操作してください。 

追加でさる最大時間は、 ] 日分または3日分です。（メニューによって最大時間は異なります。) 
下記の単位で時間び変わります。 

1日秒単位「3□秒単位I 1分単位 

0 ] 日分 ] 日分 3日分 


操作方法 

1 ◎!; 

加熱後5分内に操作 
ダイヤルを回して時間 
を追加する 


^ BBS 

あたため • スタートキー 
を巧す 

平 

• 追加後の加熱開始。 


▼ 

終了 (終了音び鳴ります。） 



• ドアの開閉に関係なく操作できまず。（スタートするときはドアを閉めてください。） 

•延長-追加加熱は曰回までです。 

•加熱後に他の操作をしたり、【とりけし】キーを押して加熱を終了した場合、追加加熱はできません。 
•電源び切れた場合は操作でさません。 

•追加できる時間 （1 日分または3日分）(上の追加をしたいときは、手動加熱で追加してください。 


ご使用前に 知つておいていただきたい機能 
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加熱のし < み 


け 


上下の ヒーターで 食品 
を包み込むようにして 
焼を上ばます。 


く予熱あり> 

参あらかじめ庫内の温度をあたた 
めてから食品を入れて焼さ上げ 
ます。 

く予熱なし> 

•予熱をしないで焼さ上げます。 
参このクッキングガイドの 
メニューは予熱なしです。 


スチームオーブン 


蒸気で食品を包み込んで焼さ上げます。フランス 
ノ（ンは、外はパ U ッと中はしっとりした仕上りに、 
肉料理は、うまみをギュッと閉じ込め、ジューシ 
一な仕上りになります。 



上ヒーターで食品の表面 
に焦げめをつけます。 


• 素材の種類や脂ののりなどに 
よって、焦げかたび変わります。 
様テを見なびら加熱して < だ 
さい。 


スチームグリル 


焦げめをつけなびら、蒸気で食品をジューシーに 
仕上げます。 



届巧底部か5出る電液 
で加熱します。 


電波の性質 


•食品や水分に吸収 
されます。 

•陶磁器やガラスなど 
は通り抜けます。 


参金属に反射します。 



•加熱時間は、加熱前の食品の 
温度や種類、鮮度によって 
変わります。 

•食品の分量び2倍になると、 
加熱時間は2倍弱になります。 


画 


を 

量. 

liliH さ 
のさ 
料大。 
材•す 
、形ま 
は、え 
〇とろ 
作りそ 
テかを 
菓つみ 
おし厚 


马す 
黒ま 
、さ 
は敷 
さを 
とル 
る V 
ざホ 
すミ 
げル 
焦ア 
ザこ 

底则 


、後に 
は前- 
さと均 
とご〇 
る皿よ 
な角、 

に黒と。 
気、るす 
びでえま 
ラ中替さ 
ム途れで 
け熱入熱 
焼加を加 


電子レンジ加熱 才—ブン加熱 グリル加熱 
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使える容器-ほえない容器 


OEI 1 は巧えます。 xEU は巧えません。 

r r 


客おの種類 

電子レンジ加熱 

オーブン•グリル加熱 

鱗 容器 無 

• 急に冷やすと割れることびあります。 

〇 

• 急に冷やすと割 
れることびあり 

しソ ます。 

陶器•磁器 _ 

• ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のあるも 
へ のは器を傷めたり、义巧び出るので使えません。 

( 1 • 素焼きの陶器など吸水性の高いものは、熱くなる 
^ ことびあるのでご注意ください。 

• 内側に色絵つけ 
のあるちのは、 

【 ） はげることびお 

^ るのでさけてく 

ださい。 

耐熱性プラスチック容器 

• 耐熱温度び140でし U 上のものは使えます。 

<[19 パスタ】 の場合のみ] 2日でじ(上〉 

• 熱に弱い店\たや密卦1年の高い店\たは、はずしてお使 
い < ださい。 

グ、参ただし、ゴムパッキンや止め金具のついているもの 
() は使えません。 

^ • 時間をかけすざると、変形したり、燃えたりする 
ことびあります。 

• ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高温 
になる食品には使えません。 

• ただし、 オーブ 
ン-グ U ル用指 
定のものは使え 
ます。 

X 

金属製容器-金串 

• アル S やホー□一などの金属容器わ使えません。 

• アル S で加工した紙箱やパックなどち乂花び出る 
ノ、 ことびあるので使えません。 

• ただし、取っ手 
^ び樹脂のちのは 

し） 熱に弱いため使 

えません。 

アルミホイル 

• ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱し 
^ ^ すざる部分をおおうなど、部分的には使えます。 

X このとき、庫内底面や壁面、ファインダに触れる 

へ と、乂巧び出て、庫内底面セラミックやファイン 

ダび割れるおそれびあるのでご注意ください。 

2 4ぺージ 

• 焦げめを調節し 
たいとさなどに 
使います。 

ラップ類 

1 嫁 

グ、 • 耐熱温度び140でし U 上のものは使えます。 
f ) • ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高温 
になる食品には使えません。 

X 

J 


どの調理にも巧えません。 

f - 1 ~ 


容器の種類 

電子レンジ加熱 

オーブン•グリル加熱 

耐熱性のない 
ガラス容器 

V > •カットガラスや強化ガラスも使えません。 

X • ただし、普通のガラスコップは、お酒や牛乳を短 
^ ^ 時間あたためる程度には使えます。 

X 

耐熱性のない ^ 

嘉ス チック 

• 耐熱温度140で未満のちのや電波で変質するちの 
(ポ U エチレン、スチ□-ル、メラミン、 フエ ノー 
ノ、 ル、ユ U ア樹脂など）は、変形したり燃えたりす 

ることびあります。 

X 

添 ぉ 冷 

• めりびはげたり、ひび割れ、変色することびあり 
ます。 

X 

案製墓*響 

• 特に針金やホッチキスを使っているものは、そこ 
y に電波び集中して、焦げることびあります。 

• ただし、硫酸紙 
v や耐熱性の加工 

ノ、 を施した紙製品 

は使えます。 

J 


※発泡スチ□ール製のトレーは解凍(外には使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 
※プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

※材質や耐熱温度びわからない容器はお使いにならないでください。 


ご使用前に 加熱のしくみ/使える容器•使えない容器 
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自動加熱のし < みと上手にご使用いただ < ために 



ホ外線たンサー 

ホか線センサーで食品の表面温度を 
測りなび6、自動で加熱しまず。 


1あたため、2ゆるやかあたため、3解凍、4さしみ解凍 
健康メこュー （1 4 5色野菜ル鉢/15 5色野菜スープ） 

オートメこユー （1 7牛乳/19パスタ/2日葉-果菜/ 2] 根菜/22こんびりあたため) 



この機能を上手にご使用いただくために、次のことにご注意ください。 


食品は唐巧中巧に置ぐ 


•「FULL FLAT CABIN」 の文字を目安に庫内中央に置きます。 


•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 
また、ルさなわのを端に置くと、温度を正しく検知せず、 
発煙*発火のおそれびあります。 

飲み物は、沸とラしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 

• 2 個上加熱するとさは、食品の分量をそろえて 
ください。 





ラップやふたを正し<巧う 

•食品によって、ラップや而たをする場合としない場合びあります。 

各キーやメニューの説明をよくお読みください。 

ラップをするとさは、多重に巻かないでください D 

ラップで食品を包んだものは、ラップの重なり合う部分を下にして置いてください。 

•使いかたを間違えると、仕上りび悪くなる原因になります。また、食品び焦げたり、発煙•発火のおそれ 
びあります。 


少量の食品や乾燥したものは、手動で樣モを見なび6加熱ずる 

•] 日日呂 未満（ゆるやかあたためは2 日呂 未満、こんびりあたためは 日日 g 未満）の少量の場合は、自動では加 
熱しないでください。 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品び焦げたり、発煙•発火のおそれびあります。 
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食品の分量に合つた大ををの容器を使う 

•食品の分量に合った容器を使用しないと、仕上りび悪くなる原因になります。 
•各キーやメニューの説明をよ<お読み<ださい。 


オーブン-グリル加熱をは 
ドアを開けて、唐巧を十分さましてか6使用ずる 

•庫内をさまさずに使用すると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度び変わるおそれびあります。 

【3解凍】【4さしみ解凍】 のとき、発泡スチ□-ル製のトレーび溶けたり、 

加熱しすざるおそれびあります。 

•にゆるやかあたため】【3解凍】【4さしみ解凍】【19パスタ】 のときに庫内温度び 

非常に高いとさは、ブヴーび己回鳴り、表示部に 「U21」 び表示されます。1:^45ページ 



唐巧の食品カスや油、水などをふを取る 

\ 

•仕上りび悪くなる原因になります。 





自動加熱全般のごを意 

本書に記載しているな料•分量 • 調理方法で 

•材料-分量-調理ち法び違ラと、仕上りび悪く 
なる原因になります。 

また、場合によっては、発煙•発火のおそれび 
あ0ます。 

•指定分量(外の場合や市販の料理ブックの料理 
は、手動で様テを見ながら加熱してください。 

食品を入れ、ドアを閉めて 

1分な巧に自動キーを巧ず 

• ドアを閉めて]分上過ぎてからキーを押すと、 
表示部に 「U 日日」び点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直してください。 

加熱中にドアを開けない 

•仕上りび悪くなる原因になります。 

• ドアを閉めた後、再スタートでさますび、 

加熱しすぎたり、発煙•発火のおそれびあります。 
【とりけし】 キーを押し、手動で様テを見ながら 
加熱してください。 

加熱な了を、追加加熱をずるとをは 

• 陋長】 で簡単に追加加熱びできます。 

降]4ぺージ 

• 自動キー（自動メニュー）を使用して追加加熱を 
しないで < ださい。 

加熱しすざるおそれびあります。 

加熱中や加熱後しば！ 5 くは 

•メニューによって、レンジ本体-ドア•庫内などや付属品び熱くなっていることびあります。 

食品を取り出すとさは、市販の厚手のミトンや兩さんなどを使い、やけどにご注意ください。 

表示部に「高温」のバーが表示されているときは 44ページ 

• やけどのおそれびありますので、庫内や付属品などに素手でさわらないでください。 


自動加熱 自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 


18 























自動 

1あたため/2ゆるやかあたため [ 電子レンジ加熱 ~ 


1あたため （1 度巧し） 

ごはんやおかずをあたためるとさに使います。 
•常温.冷蔵保存した食品2□ページ 
•冷凍保存した食品 2] ページ 


2ゆるやかあたため （2 度押し）豚 22 ページ 

しぶ、やたらこなどのはじけやすい食品や少量(約2己 
〜1日日呂)の調理済み冷凍食品をあたためるとさに使 
います。 


Cm m ) 

陶磁器や耐熱性の容器に入れまず。 

•食品の分量に合った大ささの容器を使用し 
てください。上手に仕上げるためです。 

参スープはスープ皿を使用してください。 

マグカップの様な背の高い容器は、加熱しす 
ざたり、沸とラするおそれびありますので、 
使用しないでください。 

ラップの使用方法 

ラップなし 

• 食品の表面温度を検知して加熱するため、 
ほとんどの食品はラップをしません。 

ラップあ矿 

•蒸しものやカレー•シチューは、乾燥を 
防ぐため、ラップをします D 
冷凍保存した食品は、蒸らして而っくら 
と仕上げるため、ラップをします。 
(ゆったりとラップをします。たるみび 
ないと、ふっくらと仕上りません。） 

•陶器製*ガラス製*プラスチック製の 
而たは使用しないでください。 

仕上りび悪くなります。 

指定分量乂4のときは 【レンジ出力1，000 W 】 で様 
テを見なびら加熱してください。3己ページ 


※食品の形状や状態により、仕上りび異なります。 
わう少し熱くしたいときは【延長】で様テを 
見なびら追加加熱してください。11^]4ページ 

※表示部に「高温」のバーが表示されているときは 

降44ぺージ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内など 
を素手でさわらないでください。 


食品を庫内に入れる 



>上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 

I ドアを閉めた後、]分じ(内にキーを押して 
ください。 


2 


あたため 

スタート 

2.ゆる削刷こため 


を押ず 


1あたため 
(1 度押し） 


2ゆるやかあたため 
に度押し） 


レンジヴリルオーブン予禁 

\ レンジヴリルオーブン予熱 

— < 
f 


•? 

換気弱 • 標準•巧高温 i 

奠気弱 • 標準•強高温 


>己又/皿 


あたため 

弱 

6己で 

やや弱 
7日 。 C 

標準 
7己で 

やや強 
8日 。 C 

強 

8己で 

ゆるやかあたため 

6日 。 C 

- 

6己で 

- 

7日 。 C 


•仕上り調節のしかた ] 3ページ 

• 庫内灯びつき、加熱開始。 

古ピッ 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 

途中から設定温度を表示。 

• 食品やメニューによっては、設定温度に到達 
した後、残り時間を表示して加熱をすること 
びあります。 

《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 
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» つづく 


野菜の煮わの 


者を 

ハハ/い\ 


カレー-ソチュー 


しない 


する 


1〜4人分 
(約10日〜6日日呂） 


•煮ちのは平皿に重ならないよラに並べる。 
•カレー*シチューは深皿に入れ【仕上り調節】 
強で加熱する。 

•加熱後混ぜる。 


•揚げものは 【22こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。日ページ 


•とろみのある食品（飛び散ることびあります。） 

^ラップをして【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 

•量び多いとさ 

^【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 


市販のお弁当 


•食品を包装しているラップや兩たを必ずはずす。 

ラップや兩たをしたまま加熱すると、食品の温度を正しく検知せず、仕上りび悪くなる 
ことびあります。 

•アル S ケース、ゆで卵、しよラゆ•ソースの入った容器は取り出す。 

アルミケースを入れたまま加熱すると、火花び出るおそれびあります。 

ゆで卵やしよラゆ•ソースの入った容器は、破裂して、やけど•けびのおそれびあります。 
•お弁当の中身によって、仕上りび変わることびあります。 



スパゲッティ 


焼さそば 


野菜炒め 


しない 


1〜2人分 
(約10日〜40□呂） 


•乾いてしまった炒めものは、バターかサラ 
ダ油を少し加えてあたためる。 

•加熱後混ぜる。 


幽 

動 

加 

熱 


しゅラまい 


する 


1日〜2日個 
(約10日〜3□日呂） 


肉まん 


ずる 


1〜4個 

(約10日〜 6 CX ] 呂） 


参平皿にのせる。 
•表面び乾燥しないよラ、 


フツプをすな D 


八ンバーグ 


焼さ魚 


しない 


1〜4人分 
(約]日〇〜4日〇呂） 


♦ソース類は、飛び散ったり、焦げついたり 
するので、加熱後かける。 

• たれ付さのものは平皿にのせてラップをし 

【仕上り調節】やや強または強で加熱する。 


天ぷら 


コ□ッケ 


しない 


とんかつ 


1〜4人分 
(約1□日〜40□呂） 


•平皿に重ならないようにのせる。 




コンソメスープ 


ポタージュスープ 


しない 


1〜4人分 
№150〜 600 mL ) 
1 mL = ] CC 


•スープ皿に入れ【仕上り調節】やや強で加 

熱する。（コップ類は使用しない。） 

•加熱後混ぜる。 


ごはん 


どんぶりちの 


ナヤ ーノ V ン 


しない 


1〜4人分 
(約15日〜6□日呂） 


•かたいとさは、水か酒を而りかける。 


常温.冷蔵保存した食品) 

f 食品名 J ラップ1 分量 1 コツ ^ 



1あたため/2ゆるやかあたため 



炒めわの 蒸しもの 



焼きわの 9わの 


汁ちの 



ごはんもの 
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» つづき 


〔冷凍保巧した食品） 


r 

食品名 

ラップ 

分量 

コッ ^ 

ご 

は 

ん 

〇 

ごはん 

する 

1 〜 2 人分 
(約 15 □〜 50 □呂） 

•ラップに包んだまま平皿にのせるか、 
耐熱容器に入れる。 

ち 

の 


ピラフ 

する 

1 〜 2 人分 
(約 15 □〜 50 □呂） 

参平皿にのせ 【仕上り調節】やや強で 加熱する。 

焼 

さ 

わ 

の 


八ンバーグ 

する 

1 〜 4 個 

(約]日〇〜 4 日〇呂） 

•平皿にのせる。 

• 【仕上り調節】強で 加熱する。 

壺 

U 

ち 

の 

■曇- 

しゅラまい 

する 

1 日〜 2 日個 
(約 1 □日〜 30 □呂） 

•表面び乾燥しないように、軽く水にく 
ぐらせて天ぷら敷紙などを敷いた平皿 
にのせる。 

者 

若 

の 


カレー-ソチュー 

する 

1 〜 2 人分 
(約 2 日〇〜 400 呂） 

•深めの耐熱容器に入れ、 【仕上り調節】 
強で 加熱する。 

•加熱後混ぜる。 

そ 

の 

师 

ミックスベジタブル 

さやいんげん 

コーン 

する 

約] 00 〜 300 g 

•耐熱容器に入れる。 

•加熱後混ぜる。 

J 


※ミックスベジタブルやブ□ッコ U —など冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花び出ることびあります。 
•市販の揚げ調理済み冷凍食品は【22 こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。11^3□ページ 
•冷凍保存の状態や形状により、仕上りび異なります。わう少し熱くしたいとさは 【延長】 で様テを見なびら 
追加加熱してください。11^]4ページ 


冷凍保巧のしかた 

ごはん類 

茶わん 1 杯分（約 1 己 Og ) 

ずつル分けにして包む。 

約 3 cm の厚みで、でさるだ 
け平たく形を整える。 

約6〜 7 cm 



カレ ー • シ チュー 

フ U —ジングパックに入れて冷凍 
するときは、なるべく薄く平らな 
形（厚さ 3 cmiU 下）にする。 

耐熱性プラスチック容器のとさ 
は、分量を容器の7分目ぐらいま 
で心する。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、]回分ずつ 
ラップに包む。 


スープ-ソース 類 

そばつゆなどは製氷器で凍ら 
すと少量ずつ使えて便利。 
スープストックやだしなどは 
凍ると膨張するので、容器の 
7分目まで入れる。 


次の場合、【1あたため】では加熱でさません。 

•パンなど水分の少なし、食品 （焦げたり、発煙•発乂のおそれびあります。） 

一【お好み温度】 で加熱する。 3 ] 〜 34 ぺージ 

•牛乳、豆乳、お酒、水などの飲み物 （沸とうしたり、庫内から取り出した後に突沸して、やけどのおそれびあります。) 
^牛乳は 【17牛乳】 で加熱する。 27 ぺージ 
^豆乳は 【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱する。 3 己ぺージ 
^お酒は 【お好み温度】 で加熱する。豚 3 ] 〜 34 ページ 

•みそ汁、炒めもの[冷凍]、汁もの [； ち凍] (上手に加熱できません。） 

—【レンジ出力1，000 W 】 で加熱する。 11^3 日〜 36 ぺージ 
参肉まん C ち凍]、あんまん辟温 • 冷蔵 • 冷凍] 

(上手に加熱できません。また、あんまんは、中のあんだけび熱くなり、やけどのおそれびあります。） 

一【レンジ出力1，000 W 】 で加熱する。降 3 己〜 36 ぺージ 
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ゆるやかあたため 


【あたため- スター ト】 キーを 2度押します。 

参いかやたらこなどのはじけやすい食品をあたためるとさに 
使います。また、少量(約25〜1日□呂)の調理済み冷凍食品 
をあたためるとさにわ使います。 

•1 〜2人分(約15日旨下)の食品に適しています。 

参必ず庫内の中央に置いてください。 

「FULL FLAT CABIN 」 の文きを目安に庫内中央に置きます。 
中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

• 市販の調理済み冷凍食品は凍ったままトレーごと必要な分 
だけ切り離してあたためてください。また、トレー上部に 
シールび付いているちのは、シールをはびしてから加熱し 
てください。（食品メーカーの指導方法とは異なります。） 


※食品の形状*脂ののり具合などによっては、多少はじけることびあります。 

※低出力でゆるやかにあたためますので、【1あたため】に比べて加熱時間び長くなります。 

※お総菜の揚げもの(約已〇呂じ(上)などは【22こんがりあたため】で加熱すると、カラッと仕上ります。 


30ぺージ 



食品名 

ラップ 

分量 

コッ 



焼さ魚 


1〜2切れ 
(1 切れ約7□呂） 

参平皿にのせる。 

焼 

さ 

わ 

の 

ィ .、分 以 

いかの姿焼さ 


1/2〜]ぱい 
(1 ぱい約150呂） 

•輪切りにして平皿にのせる。 

焼さししやわ 

しない 

2〜4尾 
( 1尾約2□呂） 

参平皿に重ならないよラに並べる。 


焼さたらこ 


( 1腹約30呂） 

参竹串などで表面に数力所、穴をあ 
けて平皿にのせる。 



焼さとり 


2〜4本 
( 1本約3□呂） 

参平皿に重ならないよラに並べる。 

者 

の 


ひじさの煮ちの 


約己〇〜] OOg 


.塞. 

者を 

✓、ハ/い\ 

しない 

約己〇〜]己 Og 

•浅めの耐熱容器に入れる。 


野菜といかの煮ちの 


約己〇〜]己 Og 


そ 

の 

他 


ソーセージ 

しない 

3〜6本 
( 1本約2□呂） 

•皮に切れ目を入れる。 

市 

販 

の 

調 

理 

済 

vmm ^ 

コ□ッケ-フライ類 

しない 

約2己〜100含 

•外袋から取り出し、トレーに入れ 
たまま加熱する。 

み 

ノで 

凍 

食 

し 

( お弁当用^ 
レンジ対応ソ 

お総菜類 

( 1個約25〜 35 g ) 

•コ□ッケ類は【仕上り調節】弱で 

加熱する。 

J 




•発泡スチ□ール製のトレーは、溶けたりするので使えません。 
•目玉焼さやゆで卵などの加熱はさけてください。 


使用する容器（浅めの容器） ] 2 cm し U 上 

•直径] 2 cmiU 上、深さ日 cm | ；1_ H 

じ(下のものび適しています。 ) 己 cm じ(下 

•調理済み冷凍食品（お弁当用-レンジ対応）は、 

トレーに入れたまま加熱します。 


自動加熱 1あたため/2ゆるやかあたため 
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自動 

3巧凍/4さしみ解巧 S モレンジカ画 


3解凍 （1 度巧し） 

肉や魚などを解凍するとさに使います。 

4さしみ解凍 （2 度巧し） 

さしみを解凍するとさに使います。 


解凍できる分量：約100〜1，00 Og 

• 薄切り肉は【仕上り調節】強で解凍します。 

•冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったもの 
を解凍します。 

食品び溶けかけている場合は 【仕上り調節】弱 
を使います。 


食品を包装している発泡スチ□ール製の 
トレーごと解凍しまず。 

ラップは必ずはずしまず。 



参発泡スチ□-ル製のトレーびないときは、 
平皿にラップまたはペーノ（ータオ j レを敷さ、 
その上に食品をのせ、 【仕上り 調飾弱で解凍 
します 0 

参平皿は食品の分量に合った大ささのわのを 
お使いください。 

《発泡スチ□ール製のトレーは、解凍 m 外に 
使用しないでください。 

溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 


ラップやふた、バランなどの飾りや 
敷きもの、また表面についている霜は 
取り除きまず。 

•取り除かないと、仕上りび悪くなります。 


1日日呂未満のときは 【レンジ出力100 W 】 で様テ 
を見なびら解凍してください。35ページ 


•冷凍野菜は 【レンジ出力1，000 W 】 で様テを見なびら 
加熱して < ださい。 

原35ぺージ 


1食品を庫内に入れる 



•上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 

•ドアを閉めた後、 ] 分じ(内にキーを押して 
ください。 


2 


解^ま 

4.さしみ解;ま 


を巧ず 


解凍 

(1 度押し） 

レンジヴリルオーブン予熱 



換気う•標準•強高温 


さしみ解凍 

に度押し） 


レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 


•設定温度 



弱 

標準 

強 

解凍 

6で 

8で 

] 日 。 C 

さしみ解凍 

日で 

2で 

4で 


•仕上り調節のしかた ] 3ページ 
• 庫内灯びつさ、加熱開始。 


i ピッ 

• 表示部「レンジ」のノ く一び点滅。 

途中から設定温度を表示。 

《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


※食品の形状や状態、種類などにより、仕上りび異な 
ります。わう少し解凍したいとさは 【延長】 で様テを 
見なびら解凍してください。11^]4ページ 
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に解凍】 キーを1度押します。 

薄切り肉-ひさ肉-えび*一尾魚など、解凍後、 
調理をするとさに使います。 

(手で軽く曲げられ、ほぐせる解凍状態） 

薄切り肉は 【仕上り調節】強で 解凍します。 



冷凍保巧のしかた 


上手に解凍するために 






自動加熱 


3解凍/4さしみ解凍 


か、 

に ダ 

は ダ h 
にン V 
ろ V ア 
こ ア フ 
とフや 
る 、。ク 
さ。 面い ッ 
でぅ 壁さ ミ 
凍よ やだ ラ。 
解し面くセす 
くま 底て 面ま 
早さ 内い 底り 
ど卷庫卷内あ 
なをがに 庫び 
分 ルルぅ、 れ 
部ィ V よて そ 
5ホ ホい 出お 
細： M / f なびる 
の ルルれ 花れ 
身アア 触乂割 
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自動 

自動メニユー(ストムォ■ブン • スチ■ムグリル • 健康だュ■•トトタニュ ■) 


Q 自メニュ— 覧） 


メニュー 

加熱 

方法 

ぺージ 


5 

茶わん蒸し 

才-ブン 

己8 

ス 

チ 

1 

ム 

6 

ホイル蒸し 

才-ブン 

59,60 

7 

ノ V ンバーグ 

才-ブン 

61 

才 

1 

づ 

8 

フランスパン 

才-ブン 

55,56 

ノ 

ン 

9 

シュークリーム 

才-ブン 

己7 


10 

スフレチーズケーキ 

才-ブン 

己4 

ス 

チ 

11 

串焼き 

グ IJ ル 

63 

1 

ム 

グ 

■J 

ル 

12 

さばの塩焼さ 

グ IJ ル 

64 

13 

海鮮焼き 

グ IJ ル 

64 

健 

康 

メ 

14 

5色野菜小鉢 

電子レンジ 

67,68 

15 

5色野菜スープ 

電子レンジ 

69,70 

a 

1 

16 

ヘルシーフライ 

才-ブン 

65,66 


17 

牛乳 

電子レンジ 

27 


18 

卜ースト 

才-ブン 

S 8 


19 

パスタ 

電子レンジ 

73 

才 

1 

20 

葉•果菜 

電子レンジ 

S 9 

卜 

メ 

21 

根菜 

電子レンジ 

S 9 

a 

1 

22 

こんがりあたため 

レンジ+ 

才-ブン 

30 


23 

グラタン 

才-ブン 

6 S 


24 

ケー丰 

才-ブン 

48 


25 

クッ丰一 

才-ブン 

50 


こ 操作のしかた） 

健康メニュー14〜16 
オートメニュー17〜25 


食品を庫内に入れる 


または 


を巧す 


3 © 


例）24ケーキ 


操作ダイヤルを 
回してメニュー 
番号を合わせる 


レンジヴリルオーブンテ熱 



換気弱•標準•強高温 


•仕上り調節のしかた11^]3ページ 


健康メニユー14，1日 


を巧ず 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部に「レンジ」のバーび 
占'诚〇 

_途中から残り時間を表示。 

ブザーび鳴り、一時停止 




手順みこ 


すすんで 
<ださい 


参ドアを開けないときは、1分ごとに 
ブヴーび鳴ります。（最大1日分間） 


5 ドアを II けて欄を 
加えたりかき混ぜた 
後、ドアを閉める 


6 


あたため 

スタート 

2.ゆがかあけこめ 


を押ず 


• 庫内灯びつさ、加熱開始。 


• メニユーにより、表示部に「レンジ」 
「オーブン」のバーび点滅。 

途中から残り時間を表示。 

(メニューにより、設定温度を表示。) 



加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 
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» つづく 


操作のしかた ） スチ-ムオ-ブン5〜10、スチームグリル11〜13 



または 


I を巧ず 


《 【8フランスパン】 のときは、黒角皿を入れてください。 
その他のメニューは庫内に何ち入れないでください。 




操作ダイヤルを 
回してメニュー 
番号を合わせる 


例）9シューク U —ム •仕上り調節のしかた 


レンジヴリルすーブン予熱 



豚] 3ぺージ 
表示部に「予熱」のバーを 
表汀^。 


換気弱•標準•強高温 


スチームオーブン日〜1 



を押ず 


庫内なびつさ、予熱開始。 
表示部「予熱」のバーび点滅。 
「才ーブン」のバーび点巧。 


予熱終了 


(ブヴーび鳴って「予熱」の y く一び消え、 
メニュー番号び点滅します。） 

• ドアを開けないときは、3日分間予熱温度を保ち続け、 
3日分経過すると、加熱はとりけされます。 

(この間己分ごとにブヴーび鳴ります。） 


スチームグリル11 


手順4にずずんで 
<ださい 


食品を黒角皿にのせて 
—溝に熱湯 (80 で W 上)を 
まざ、庫内に入れる 


※【日茶わん蒸し】【10スフレチーズケーキ】 のときは、 

黒角皿にペーノ くータオルを敷いて食品をのせます。 



※セットする位置および熱湯の 
量はメニュー編をごらんくだ 
さい。 

《熱湯を注ぐときは、やけどに 
注意してください。 


5 



を押ず 


庫内灯びつき、加熱開始。 

メニューにより表示部に「才ーブン」「グ U ル」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


《加熱後に追加加熱をするとさは 【延長】 で様テを見なびら加熱してください。14ページ 

※黒角皿に熱湯をまぐとき、および加熱中や予熱後•加熱後しば5くは、レンジ本体-ドア.庫内や黒角皿など 

が熱くなつていまず。 やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや 
而さんなどを使って、両手で出し入れしてください。また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上 
に置いてください。 


《表示部に「高温」のバーが表示されているときは 


44ぺージ 


自動加熱 自動メニュ I 
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» つづき 


こ 才ートメ ニユ ー1 7 牛乳 （牛乳. コーヒ ー• ココアな どをあたためる) 


加熱できる分量：1〜4杯 

(1 杯約200 mL ) 


背の低い広□のマグカップを使用しまず。 
(約7〜8分目に200 mL が入る大きさ） 

• 牛乳びんや牛乳パックで加熱しないで < だ 
さい。 

•容器の大ささ*形状*材質などにより、 

仕上りび悪くなることびあります。 

また、沸とラしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 


8分目まで入れまず。 

加熱前と加熱後にかを混ぜまず。 

•容器に対して少ないときや多いとき、また、 
加熱前にかき混ぜないと、沸とうしたり、 

庫内から取り出した後に突沸して、やけどの 
おそれびあります。 

食品の置きかた 



コーヒー-ココアのあたためは 【仕上り調節】やや 
強または強を使います。 

豆乳のあたためは 【レンジ出力700 W 】 で様テを見 
なびら加熱してください。3己ページ 

指定分量(がのときは 【レンジ出力1，000 W 】 で様 

テを見なびら加熱してください。1^3己ページ 



•上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 


2 


を ュ 


を押ず 



操作ダイヤ J レを 
回して 
「17牛乳」に 
合わせる 


ダイヤルを回すごとに数量び変わります。 


1 7- 1 ( 1杯）一] 7-2 (2 杯）一] 7-3 (3 杯）一] 7-4 (4 杯) 


1杯 


レンジヴリルオーブン予熱 


7 

1 • 

< 


f 


換気 

弱•標準•強 

局温 


•設定温度 


弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

日日で 

己己で 

6日。 C 

6己で 

7日。 C 


•仕上り調節のしかた ] 3ページ 



あたため 

スタート 

2.ゆるやかあたため 


を巧ず 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のノ く一び点滅。 
途中から設定温度を表示。 


《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


《わう少し熱くしたいとさは【延長】で様テを 
見ながら追加加熱してください。11^]4ページ 

※表示部に「高温」のパ'—が表示されているときは 

降44ぺージ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内など 
を素手でさわらないでください。 
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» つづく 


才ートメニュー 18 卜ースト 


加熱できる分量：1〜2枚 

(4 〜8枚切り） 

パンの置をかた 

参食パンを黒角皿にのせます。 



《メーカーやパンの種類によって焦げ具合び 
異なります。【仕上り調節】でお好みに 
調節してください。 

《冷凍食ノ心は【仕上り調節】強で加熱します。 


※加熱中や加1?膳しば5 くはレンジ本化•ドア-庫内 
や黒角皿などが熱くなっています。 やけどのおそれ 
びありますので、素手でさわらないで<ださい。 
市販の厚手のミトンや而さんなどを使って、両手で 
出し入れしてください。 

また、テーブルなどに置くときは、必ず鍋敷きなど 
の上に置いてください。 

※表示部に「高温」のバーが表示されているとさは 

降44ぺージ 

《わう少し焼さたいとさは【延長】で様テを 
見なびら追加加熱してください。11^]4ページ 


食パンを庫内に入れる 

参庫内側面の角皿受け(上段）にセツ 
します。 


を押ず 



操作ダイヤルを 
回して 

ns トースト」に 
合わせる 

ダイヤルを回すごとに枚数び変わります。 
18-1(1 枚）一] 8-2 に枚） 


1枚 

レンジヴリル 巧一つ、ン 予熱 


2枚 

レンジヴリルオーブン予熱 


IEI 


’ 8 - 


換気弱•標準•強高温 換気弱•標準•強高温 

•仕上り調節のしかた ] 3ページ 


4 


あたため 

スタート 

2.ゆがかあたため 


を押ず 


庫内灯びつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」のノ く一び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


片面加熱終了 (ブヴーび鳴ります。） 

• ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび鳴ります。 
(最大1日分間） 


5 


食パンを裏返し、庫内に 
入れる 


6 


あたため 

スタート 

2.ゆがかあたため 


を押ず 


庫内灯びつき、加熱開始。 

表示部「オーブン」のノ く一び点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


自動加熱 牛乳 / w 卜 I スト 
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» つづき 


( 才—卜> ーユ— C^O ^ • 果来（ほつれん早. J □ツ JIJ — などをゆでる) 



加熱できる分量：100〜50 Og 

しっかりとラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせまず。 

参洗つた後の水滴をつけたままラップをします。 


<葉菜類> 

•葉と茎を交互に重ねます。太い茎には十文字に包 T を入れます。 
•でさるだけ幅広く包みます。平皿からはみ出さないようにします。 
•量び多いときに5□呂(上）は、半分に分けてラップに包みます。 


<果•花菜類> 【仕上り調節】強を使います。 

•大ささをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブ□ッコリー、カリフラワーなど）は、 

加熱前に食塩水につけてアク抜きをします。 

アクのある葉菜類（ほラれん草、春菊、ル松菜など）や色の濃い果*花菜類（さやいんげん、 
グ U - ンアスパラガス、なす、ブ□ッコ U - など）は、加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜き 
をし、冷水に取って色止めをします。 



ラップのしかた 


①手前を折る 



③折った面び内側 
になるように 


※小さく切った葉*果菜や少量の葉-果菜を加熱すると、火花び出て焦げたり、 
乾燥することびあります。 

※季節により仕上りび多少異なる場合びあります。 


次の項目に従って正しくお使いください。 

にで。 誤った使いかたをすると、発煙•発火のおそれびあります。 

•庫内の中央に置く。 •平皿にのせて加熱する。•平皿ごとラップをしない。 

参ラップを多重に巻かない D •ラップの重なり合う部分を上にしない。 

•1 日日呂未満のときは【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱してください。3日ぺージ 


巻いていく 



( オートメニユー21根^ (じやびいも.にんじんなどをゆでる) 


加熱できる分量：100〜80 Og (じゃがいも1個約 150 g / さつまいも1本約200 g ) 
平皿にのせ、平皿ごとラップをしまず。 


<丸のままゆでる> 

参洗って、皮つさのまま平皿にのせます。 

• 2 個(上のとさは、上手に仕上げるため、大ささをそろえて並べます。 

参じやびいわ、さつまいも、さといもなどは、加熱後、庫内から取り出し、 
ラップをしたまま己分ほど蒸らします D 
• こんなときには【仕上り調節】を 

丸くてかさ高い、大さなじやびいわ——弓虽 
さつまいも-|| 



(じやびいち) 


<切ってゆでる> 

•皮をむさ、大ささをそろえて切ります。 

※小さ <切った根菜や少量の根菜を加熱すると、火花び出て焦げたり、 
乾燥することびあります。 

※季節により仕上りび多少異なる場合びあります。 



(じやびいを) 




次の項目に従って正しくお使いください。 

誤った使いかたをすると、発煙-発火のおそれびあります。 


•庫内の中央に置く。 •平皿にのせて加熱する。•平皿ごとラップをする。 

•1 日日呂未満のときは【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱してください。3日ぺージ 
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こ才 ー トメニユ ー22 こんびりあにため （揚げ物をあたためる) 


市販の調理済み冷凍フライ類だけでなく、冷蔵•常温のコ□ッケや天ぷらなどわあたためることびでさます。 
電波とヒーターを使い、カラッと仕上げます。 


市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 


冷た<なったフライや 市販の調理済み;令凍フライ類の 

天ぷらのあたために… あたために… 



加熱できる分量：己0〜己〇 Og 

袋やパック、ラップやビニールをはずします。 

•発煙-発火のおそれびあります。 

陶磁器や耐熱性の平皿にのせまず。 

•食品は平皿の中央に寄せて置いてください。 

《こんなとさには 【仕上り調節】 を 

から揚げ- 強 

衣び破裂し、中身び出やすいわの——11 
(ク U —ムコ□ッケなど） 

※少量の揚げ調理済み冷凍コ□ッケなどは、 【2ゆるやかあたため】 を使ラと手軽にでさます。 

※市販食品は食品メーカーや種類、保存状態によって、仕上りび多少異なります。 

※わう少し熱くしたいとさは、【延長】で様テを見なびら追加加熱してください。]4ページ 

※市販のピヴ-焼さおにざりなどのスナック類は、食品メーカー指定の調理方法で様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 



•色絵つけ-ひび模様-金銀模様のある容器を使用しないでください。 

色びはげたり、変色したり、電子レンジ加熱のとさに火花び出るおそれびあります。 

• アルミホイルは使用しないでください。 

電子レンジ加熱のとさに火花び出るおそれびあります。 

•加熱後、容器び熱くなっているため、市販の厚手のミトンや而さんなどを使って取り出してください。 

また、テーブルに置くとさは、鍋敷さなどの上に置いてください。 

•表示部に「高温」が表示されているときは 1:^44ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 

•加熱後、容器を急に冷やさないで<ださい。割れるおそれびあります。 


自動加熱 扣葉•果菜/引根菜/益こんびりあたため 
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手動 

お好み温度 [ 電子レンジ加熱 ~ 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して加熱しまず。 

合わせることがでさる温度…… -10 〜40で にむ単位）、 40〜90で （5 で単位) 

•] 人分を基準にしています。 

• 温度は33〜34ページのお好み温度一覧を参照してください。 


1食品を庫内に入れる 



♦上手に仕上げるため、庫内の 
中央に置いてください。 


2画を巧ず 


レンジヴリルすーブン予熱 

-〇で 

換気弱•標準•強高温 


^3 

押して温度を 
合わせる 


例）8ぴ C 


レンジヴリルすーブンテ熱 



換気う•標準•強高温 


• ▲ を押すごとに温度び上びり、 
▼ を押すごとに下びります 
(キーを押し続けても変わります) 

《設定温度は食品表面の仕上り温度 
の目安です。 



ぁた\こめ 
スタート 

2.ゆるやかあたため 


を押す 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のパーび点滅。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


※もう少し熱くしたいときは 陋長】 で様テを見なびら追加加熱してください。豚] 4ぺージ 

※表示部に「高温」のパ'—が表示されているときは 44ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 
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※赤外線センサーで食品の表面温度を測定しなびら加熱します。次のことにごを意ください。 



食品は庫内の中央に置いてください。 

•「FULL FLAT CABIN 」 の文きを目安に庫内中央に置きます。 

•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

•ルさなわのを端に置くと、温度を正しく検知せず、仕上り温度び 
変わったり、加熱しすざるおそれびあります。 

袋やパックか!5取り出し、ラップやふたはしないでください。 

•ラップや而たをすると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度び変わるおそれびあります。 

•ただし、市販のパスタソース（レトルト、吿タイプなど）をあたためるとさは、ラップをします 
降34ぺージ 

食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

•分量に合った容器を使用しないと、仕上りび悪くなることびあります。 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか!5 
ご使用ください。 

•さまさずに使用すると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度び変わるおそれびあります。 

•庫内温度び非常に高いときに2ぴ(下に合わせて加熱すると、 

ブヴーび5回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。11^4己ページ 



•違う種類の食品は別々に加熱してください。 

違ラ種類の食品を同時に加熱すると、仕上りに差び出ることびあります。 

•食品によっては適さないものがありまずのでごま意ください。 

チヨコレートやク U —ムなどを使ったパンは、あたためるとパンのあたたかさで、チヨコレートやク U —ム 
などび溶けてしまいますので、加熱しないでください。 

•市販の冷凍しゆうまいやホームフ U —ジングした食品は、【1 あたため】 で加熱してください。 11^2] ページ 
•牛乳は、 【17牛乳】 で加熱すると、簡単で上手に仕上ります。豚27ページ 




お好み温度 手動加熱 
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手動 ^ 

お巧み温度一覧 I 電モレンジ加弄东 


•表示温度は目ちでず。 

• 1人分を基準に温度を設定していまず。 

•31 〜32ページを読んでか!5お使いください。 


お巧み湿度 


-10 -6 20 40 55 60 75 85 90 

ァィス バタ-我かん*乳雜 ス-プ 


※ドアに表示している温度は、お好み温度の目安です。 


飲み物をあたためるときのごを意 

♦容器 


コーヒー•ココア 1約8分目で2日日 mL び入るマグカップ 

酒のかん 

約8分目で1己日 mL び入る広□のとっくり 

スープ 

約8分目で2日日 mL び入るスープ皿 


(コップ類はさけてください。) 


♦容器の8分目まで入れる 

♦ 8分目1^(上入れて加熱しすざると、容器から而さ 
こぼれることびあります。 

♦量び少なすざると、沸とうすることびあります。 
♦量び多いとさは温度の設定をやや高めにし、 

量び少ないとさは、やや低めにしてください。 

※飲み物は、容器の大ささ-形状-材質などにより 
仕上り温度び変わります。 
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巧み物のあたために 


趕食 • おやつの 
あたために 


便利な巧いかた 
お菓子作りに 


コンソメ スープ 



ポタージュ 約8分目 200 mL 
… 人 — J - 


たこ焼き 
I 切りちち_ 



バター やク IJ ーム チーズ、チヨコ 
レートを柔らかくしたり、溶かし 
たりするとさは、細かく切って加 
熱します。 


ゼ U —作りに 




約8分目 200 mL 


今川焼を 


コーテ イング チヨコ 

を溶かず (約5□〜20□呂） 

ゼラチンを溶かず 


酒のかん 


アメリカン 
ドツグ 



、---1本" 

約8分目1日日 mL 


>お酒、コーヒー、ココア、水な 
どの飲み物は、上記指定温度を 
超えて設定しないでください。 
上記設定温度を超えて設定した 
場合は、沸とラのおそれびあり 
ます。 



バターを溶かず 

_(が] 20 へ 己 〇呂） 

チョコレートを溶かず 

_耐熱容器に板チョコ約己日呂（く_ 
だく）と、牛乳大さじ]を入れて 
加熱し、混ぜて溶かします。 


バレンタインの^ 
チョコ作りに 



バターを 柔5かくずる 
クリ ームチーズを 柔5かくずる 

(が] 己〇〜200 呂） 

-■■冷凍ケー丰 


•庫内の中央に置いてください。 


チーズフォンデュ 70〜75で 

耐熱容器にすりおろしたチーズ （ 1日日 呂） と白ワイ 
ン (4 C ] mL ) を入れて加熱し、混ぜて溶かします。 
十分に溶けないとさは、わう一度同じ温度に 
合わせて加熱してください。 

(さめて固まりかけたときわ同様に加熱します。） 
食べやすく切ったフランスパンを添えます。 


をちどず 

(スポンジケーキを冷凍したちの） 


パスタソース85〜90で 

市販のパスタソース（レトルト、吿タイプなど）は、 
耐熱容器に移しかえ、ラップをして加熱してください。 


べビーフード38〜4己で 

(約60〜]己〇呂） 

市販のベビーフードは、そのまま加熱せず、適当な量 
を耐熱容器に移しかえて加熱して < ださい。 

加熱後よくかさ混ぜます。 


ミ主意 


赤ちゃんに与える前に、必ず 
温度をお確かめください。 


お好み温度-覧 手動加熱 
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手動 

レンジ 電子レンジ加熱 


【レンジ出力】丰一を巧ずごとに1，000 W 一700 W 一600 W 一500 W 一200 W 一 100 W の 
順に変わりまず。 

台わせることがでさる時間 

•1 ，〇〇 0 W ( 10分まで) /700 W • 600 W • 己00 W (30 分まで） 

あたためや野菜のゆでわのなどに使います。 

1日秒単位 f 3□秒単位 f 1分単位 

0 T 日分 ] 日分 3日分 

が00 W - ] OOWd 20分まで） 

解凍や煮込み料理などに使います。 

3日秒単位 f ] 分単位 f 日分単位 

0 ] 日分 6日分 ] 20分 



食品を庫巧に入れる 



•上手に仕上げるため、庫内の 
中央に置いてください。 


2® 雲織力を 


仿 IJ ) 1，000 W 

レンジヴリルオーブン予熱 


lil lIlI 


換気弱•標準•強高温 



操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 


例）1分20秒 

レンジヴリルオーブン予熱 

< jn 

J 分 L Lf 秒 

換気弱•標準•強高温 


• 庫内灯びつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 



加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 



※加熱後に追加加熱をするときは陋長】で様テを見なびら加熱してください。]4ぺージ 
•加熱中【レンジ出力】キーを押すと、出力を3秒間表示します。 

※表示部に「高温」のパ'—が表示されているときは！^ 44ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 
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野菜のゆでらの（葉-果菜、根菜） 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂巧び出ることびあります。 

レンジ出力700 W (ラップをします） 


レ 

ン 


•一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、様テを見ながら 
加熱してください。また、いかなどは、はじけるおそれびあります。 

•食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


常温-冷蔵保存した食品のあたため）レンジ出力1，〇〇 0 W 


f 食品名 ラップ 分量 加熱時間 ^ 

ごはんちの 

ごはん 

しない 

] 杯 （1 日日呂） 

約4日秒 

どんぶ0ちの 

] 人分 

約]分3日秒 

チヤー八ン 

] 皿 （300 呂） 

約]分10秒 

汁わの 

みそ汁 

しない 

1已日 mL 

約]分10秒 

コンソメ スープ 

200 mL 

約]分10秒 

ポタージュスープ 

S 日日 mL 

約]分10秒 

焼さわの 

焼さ魚 

しない 

け刀 （80 吕） 

約3日秒 

八ンバ ーグ 

] 個（100呂) 

約已日秒 

揚げわの 

天ぷら 

しない 

lOOg 

約3日秒 

コ□ッヶ 

2個（100呂） 

約3日秒 

L とんかつ 

]枚（100呂） 

約30秒 J 


U nnL = 1 CC) 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 ^ 

炒めもの 

焼さそば 

しない 

200呂 

約]分]日秒 

野菜炒め 

]50 g 

約]分]日秒 

蒸しちの 

しゅつまい 

する 

10個 （18 日呂） 

約]分]日秒 

肉まん*あんまん 

] 個 （80 呂） 

約20〜30秒 

煮ちの 

野菜の煮わの 

しない 

200呂 

約]分]日秒 

煮魚 

け刀 （1 日日呂） 

約3日秒 

カレー-シチュー 

する 

30 Og 

約 S 分]日秒 

飲みちの 

酒のかん 

しない 

] 本 （1 日日 mL ) 

約已日秒 

牛乳 

] 杯 (2 日日 mL ) 

約]分]日秒 

お弁当 

お弁当（大） 

する 

約已〇日 g 

約]分]日秒 

お弁当（中） 

約40 Og 

約已〇秒 ) 


冷凍保存した食品のあたため 


レンジ出力1，000 W 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間^ 

ごはん 

する 

] 杯 （1 日日呂） 

約]分已日秒 

ピラフ 

2 已〇呂 

約3分 

八ンバ ーグ 

] 個 （1 日日呂） 

約2分2日秒 

しゆうまい 

1己個に30呂) 

約2分4日秒 

肉まん 

] 個（100呂） 

約]分 

あんまん 

] 個 （80 吕） 

約40秒 J 


f 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間^ 

焼さそば 

する 

200 呂 

約2分4日秒 

さやいんげん 

lOOg 

約]分3日秒 

ミックスベジタブル 

]0 〇呂 

約]分3日秒 

カレー.シチュー 

300 呂 

約已分3日秒 

スープ 

20 Og 

約3分2日秒 

U 乍豚 

200 呂 

約3分4日秒 J 



食口 □名 

分量 

加熱時間 

力鳴み前ァク抜さ 

加瓢爹趾が! 

巧 

ほうれん草 

200 呂 

約2分] 日 秒 


する 

ホ 

春菊 

200 呂 

約2分] 日 秒 

しない 

ず 

キャベツ 

]0 〇呂 

約]分30秒 

しない 

木 

白菜 

200 呂 

約2分] 日 秒 


ぞ 

グ ij — ンアスパラガス 

]0 〇呂 

約]分3 日 秒 

しない 

する 

ス 

なす 

]0 〇呂 

約]分30秒 

する 

する 

巧 

ブ □ッコ IJ - 

]0 〇呂 

約]分30秒 

する 

する 

菜 

カリフラワー 

lOOg 

約]分30秒 

する 

しない 


かぼちゃ 

200 呂 

約2分30秒 

しない 

しない ) 



おロロる 

分量 

加熱時間^ 


さつまいち 

はに日日呂） 

約4分 

根 

じやびいち 

] 個 （1 日日呂） 

約3分30秒 


さといち 

]0〇呂 

約2分30秒 

菜 

だいこん 

20 Og 

約4分 

\ 

にんじん 

lOOg 

約2分 J 


※小さく切つた根菜やか量の根菜を加熱すると、 

乂巧び出て焦げたり、乾燥することびあります。 
※じやびいち)、さつまいち)、さといちなどは、 

加熱後、庫内から取り出し、ラップをしたまま 
己分ほど黒らします。 


解凍 


レンジ出力200 W (ラップやふたは、はずす） 


( 食品名 

分量 

加熱時間 

食ロロ名 

分量 

加熱時間 ^ 

えび 

200呂 

約3分30秒 

薄切り肉 

200呂 

約3分 

まぐろ 

200呂 

約3分 

ひさ肉 

200呂 

約3分30秒 

一尾魚 

200呂 

約3分30秒 

鶏わわ肉 

200呂 

約3分30秒 ) 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか！5ご使用ください。 

•さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップび溶けるおそれびあります。 

また、解凍のとさに発泡スチ□ール製のトレーび溶けるおそれびあります。 


手動加熱 
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手動 ,, 

才ーブン（スチームオーブン） 「 オーブン加熱 


く予熱なし•発醇> (1 度押し） 

く予熱あり > に度押し）合わせた温度まで自動的に予熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 

2日び C で約1□分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


合わせることができる温度……発酵（30で.3曰て>40て>4曰で） 

※市販の料理ブックの発酵は、記載温度を 
参考にして3ぴ C • 3己む* 4ぴ C • 4己む 
を使用してください。 

100〜2日0で（1日む単位） 

をねせることがでさる時間……120分まで 

3 日秒単位 [] 分単位 f 日分単位 

0 ] 日分 6日分 ] 2日分 

※温度と時間はどちらからでも合わせることびでさます。 

※スチームオーブン……カスタードプリンや茶わん蒸しなどを作るとさに使います。 


使用する付属品 



黒角皿 


•予熱のとさは、庫内に入れないで 
<ださい。 


予熱なし-発酵 


1食品を黒角皿にのせ、 

I 庫内に入れる 

•庫内側面の角皿受けに 
セツトします。 

セツトする位置は、 
メニュー編をごらん 
ください。 



4 

例）35分 


操作ダイヤルを 
回して焼き上げ 
時間を合わせる 


レンジヴリルオーブン予熱 


•スチームオーブンのとさは、黒角皿の溝 
に熱湯 （8 ぴ Cii (上）を入れてください。 
熱湯の量は、メニュー編をごらんください。 

※熱湯をまぐときは、やけどに注意してく 
ださい。 



換気弱•標準•強高温 


2 




を 


1度巧ず 


レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 



あたため 

スタート 

2.ゆるやかあたため 


を押ず 


• 庫内灯びつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


巧して温度を合わせる 

例）210む 戸ンヴリルォ-ブン予^ 

J Tnr 

L lU 

換気弱•標準•強高温 

• ▲ を押すごとに温度び上びり、 
▼を押すごとに下びります。 
(キーを押し続けてち変わります0 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 
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予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。） 



を2度押す 

表示部に「予熱」のノ く一を表示。 


巧して温度を合わせる 

レンジヴリルオーブン予熱 

例）17ぴ C 



換気弱•標準•強高温 

▲ を押すごとに温度び上びり、 

▼を押すごとに下びります。 

(キーを押し続けてち変わります。） 



操作ダイヤルを 
回して焼を上げ 
時間を合わせる 


例）30分 


レンジヴリルオーブン予熱 



換気弱•標準•強高温 


4 


あたため 

スタート 

2.ゆがかあたため 


を巧ず 


• 庫内なびつさ、予熱開始。 

• 表示部「予熱」のバーび点滅。 

•予熱中に 【オーブン】 キーを押すと、現在 
の庫内温度の目安を3秒間表示。 

(5 ぴ C 未満の場合は日日むび点滅） 


予熱終了 


(ブヴーび鳴って「予熱」のバーび消え、設定温度び 
点滅します。） 

»ドアを開けないとさは、30分間予熱温度を保ち続 
け、30分経過すると、加熱はとりけされます。 
(この間已分ごとにブヴーび鳴ります。） 


ES 食品を黒角皿にのせ、 
^庫内に入れる 


壓 


参庫内側面の角皿受けにセットします。 

セットする位置は、メニュー編をごらん 
ください。 

•スチームオーブンのとさは、黒角皿の溝に 
熱湯 （8 ぴ Cii (上）を入れてください。 

熱湯の量は、メニュー編をごらんください。 

※熱湯をまぐときは、やけどに注意して 
<ださい。 



を押ず 


庫内なびつさ、加熱開始。 

表示部「オーブン」のバーび点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


※加熱後に追加加熱をするとさは【延長】で様テを見なびら加熱してください。]4ページ 

※黒角皿に熱湯をまぐとき、および加熱中や予熱後•加熱後しば!5 くは、レンジ本体-ドア.庫内や黒角皿など 

が熱くなつています。やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや 
而さんなどを使って、両手で出し入れしてください。また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上 
に置いてください D 

《表示部に「高溫」のパ'—が表示されているときは44ページ 

※スチームオーブンのとさは、黒角皿に熱湯び入っていますので、出し入れするとさは、やけどに注意して 
ください。 


予熱中.加熱中に温度を変えたいときは 


• 加熱中に温度を確認するときは、【温度/仕上り調節】 
キーを1度押してください。(約3秒間表示します。） 
•変更するとさは、続けて【溫度/仕上り調節】キー 
を押して < ださい。 

•発酵のとさは確認-変更でさません。 


発酵するぷ房のごミ主意 


•庫内び高温のとさは、しばらくさましてください。 
発酵しすぎたり、イースト菌び死んでしまラお 
それびあります。 

•庫内温度び非常に高いときは、ブヴーび己回鳴り、 
表示部に 「 U 21」 び表示されます。1:^45ぺージ 


才—ブン 手動加熱 
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手動 

グリル [ グ IJ ル加熱 


合わせることができる時間……30分まで 

1日秒単位 f 3□秒単位 f 1分単位 
0 ] 日分 ] 己分 3日分 

黒角皿 


使用する付属品 




※加熱後に追加加熱をするときは陋 長】 で様テを見なびら加熱してください。降]4ぺージ 

※加熱中や加熱後しば5くは、レンジ本化-ドア•庫内や黒角皿などが熱くなっています。 やけどのおそれびあ 
りますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや而さんなどを使って、出し入れしてくださ 
し、また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上に置いてください。 

《 表示部に「高温」のパ'—が表示されているときは 44ページ 

•加熱中、煙やにおいび出ることびありますび、食品の脂び焼けているためで、故障ではありません。 

•加熱後、庫内のにおいび気になるとさは、脱臭をしてください。]2ページ 
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お手入れのしかた 


さし込みプラグをコンセントか S 巧を、レンジ本なや付属品がさめてか S 巧なつて<ださい。 
巧れはすぐにこまめにふを取り、いつも清潔にしてご使用ください。 

•庫内や付属品などを巧れたまま使用すると、巧れびこびりついたり、さびや腐食•悪臭のもとになります C 
また、 食品カスや汁、油などびついたまま使用すると、火花や発火•発煙の原因になります。 

•レンジ本体の周辺ち清潔にしてください。 

r かまわり、唐巧、ドア \ 


固< しぼつためれぶまんでふを取る 

巧れびひどいとさは、5すめた台所用中性洗剤 
(水] L に対し洗剤 1.5 mL ) をしみ込ませた布を 
固くしぼって而さ、その後、固くしぼっためれ 
ぶさんで洗剤分を而さ取ってください。 

ほこりを取り除< 

吸気□-排気□についたほこりなどは、 
乾いた布で定期的に取り除いてください。 
(性能を維持するためです。） 

庫内（側面-奧面）はシルバーフッ素 
コーティングをしています。 

巧れびつさにくく、而さ取りやすくなって 
います。 

〈コーティングを長持ちさせるためには〉 

塗装面に付属品や容器などをぶつけないで<だ 
さい。傷びついたり、塗装びはがれたりします。 


操作部のお手入れ 

故障の原因になるため、次のことにご注意ください。 
•スプレー式の洗剤は使わない。 

•而さんは、固< しぼる。 

庫内底面セラミックのお手入れ 
(外周の 黒い 部分は 除く） 

•スポンジたわしの硬い部分（研磨剤入り不織布）に水 
をつけて巧れを兩さ取ってください。取れにくい巧れ 
は、丸めたラップにクレンヴーなどを少量つけてこす 
り取ってください。 

•空焼さやオーブン機能を使用したとさ、底面セラミッ 
クに付着した巧れや水分び、茶色く焦げ付くことびあ 
ります。クレンヴーなどを少量つけてこすり取ってく 
ださい。 

※衝撃を加えたり、水をかけないでください。 

セラ5ックび割れるおそれびあります。 

※割れたり、ひびび入ったとさは、そのまま使用せず、 
お買い上げ販売店にご相談ください。 

割れたり、ひびび入ったまま使用すると、火花び出た 
り、故障の原因になります。 


届巧のにおいが気になるとまは、お手入れをしたお、届巧のカラ焼を(脱臭)をしてくだをい。 

(月]回び目安です） 陪] 2ぺージ 

※庫内の巧れびひどいとき（油び飛び散る料理の後や食品び庫内に飛び散ったときなど）は、 

まず、庫内をされいにお手入れした後、カラ焼さ（脱臭）をしてください。 

※カラ焼さ（脱臭）中は煙やにおいび出ることびありますび、異常や故障ではありません。 


付属品(黒巧皿） 


スポンジたわしなどで洗い、その後 
7 K 気を十分にふき巧る 


付属品を乱暴に扱わないでください。 

また、加熱後、急に冷やさないでください。 
(変形したり、割れるおそれびあります。） 


威 

•お手入れのとさは、台所用中性洗剤を使い、次のわのは使用しないでください。 

(傷、変色、変形、故障の原因になります。） 

•アルカ U 性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 

• 酸性洗剤 • ベンジン、シンナーなどの溶剤 

•オーブンク U —ナ ー、 漂白剤 •アルコール、灯油、ガソ U ン 

•ガラスク U —ナーやスプレー式の洗剤 •金属たわし、金属ブラシ 

•クレンヴー（庫内底面セラミックのみ使えます。） 

•食品カスや水、洗剤などをレンジ本体のすさ間に入れないでください。（故障の原因になります。） 



グリル 手動加熱 こんなときはお手入れのしかた 


40 




































お科胁巧まくでをない 


f ごはん-おかずのあたため 1 

仕上りが熱すざる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•分量び少なすざませんか。]日日呂(上にしてください。 

•食品の分量に合った大ささの容器をお使いください。 

•ラップ iU 外のふた（陶器やガラス製、プラスチック製など）を使っていませんか。 

ごはんをあたためるとパヴつく 

• 加熱前に水か酒を少し而りかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とめるい部分がある 

•加熱後にかさ混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

1 炒めものをあたためると乾燥する 

•加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま！ 5 ない 

•重ならないよラに平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

•深めの容器に入れてあたためて<ださい。 

•ラップをしてあたためて<ださい。 



牛乳やお酒のあたため 

N 

熱くなりすざる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•[17 牛乳】 または 【お好み 温度】 キーで加熱しましたか。 

【あたため-スタート】 キーであたためると熱くなります。 

• 容器に少ししか入れないと沸とラする場合びあります。 

容器の 7 〜 8 分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
[溫度が異なる 

•加熱後は、よくかさ混ぜてください。 

J 


广 

お巧 I 


•食品は庫内の中央に置いていますか。 


•ラップなどの包装は取りはずしてください。 

食品が煮えた 

•食品の厚みび不均一だと、細い部分やラすい部分び煮えやすくなります。 


冷凍するとさは、食品の厚みを 3 cmiU 下にそろえてください。 

V 

魚などは、尾にアル S ホイルを巻いてください。 

J 


[ 野菜のゆでをの 1 

ゆですぎになる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•すき間びないように、しっかりとラップに包んでください。 

また、ラップは何重にわ巻かず、重なり合う部分を下にしてください。 

生っぽい部分と 
でさすぎた部分がある 

V 

♦ほラれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 

かぼちゃなどは、大ささをそろえて切ってください。 

じゃびいわなどを2個じ(上加熱するとさは、大ささをそろえてください。 

J 
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スチームオーブン/スチームグリル 

焼け色がうすい 

•熱湯の量をまちびえていませんか。 

メニュー編を参照して、黒角皿の溝に熱湯を注いで<ださい。 

•水を注いでいませんか。 

熱湯 （8 ぴ上）をお使いください。 

•焼き足りないときは、 【延長】 で様テを見なびら焼いてください。陪14ぺージ 

測；!■色が濃い 

•熱湯を注ぎ忘れていませんか。または、熱湯の量をまちびえていませんか。 
メニュー編を参照して、黒角皿の溝に熱湯を注いでください。 


[ □ールパン 1 

焼け色にムラがある 

•生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると焼いたとさムラになります。 

焼け色がうすい 

•生地の発酵は十分にしましたか。 

発酵不足で生地の温度び低いと、あまり而くらまず焼け色もうすくなります。 

綱，色が濃い 

V 

•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさ、而くらみ過ぎて濃くなります。 

•表面にめる溶さ卵をめりすぎていませんか。 



グラタン 

N 

焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼けかたび異なります。 

様テを見ながら焼いてください。 

焼け色がうすい 

•焼さ足りないとさは、 【延長】 で様テを見なびら焼いてください。 

豚] 4 ぺージ 

• 【仕上り調節】 で焼さ色の調節びでさます。 

濃く仕上げたいとさは、「3宝」に合わせてください。 

焼け色が濃い 

• 【仕上り調節】 で焼さ色の調節びでさます。 

薄く仕上げたいとさは、「弱」に合わせてください。 

ノ 



クッキー 


焼け色にムラがある 

•生地の厚みや]つの大ささは均一ですか。 

平らに成形し、大ささをそろえると、されいに焼けます。 

焼け色がうすい 

• 生地び厚いと焼け色びラすくなります。 

【延長】 で様テを見なびら焼いてください。 ] 4ページ 

測；!■色が濃い 

•焼くとさにノ くターなどび溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• ノくターのかわりにマーガ U ンを使ったり、市販の生地を使ラと 
焼け色に影響するため、様テを見なびら焼いてください。 

ノ 



ケ-キ 

N 

ケー夺が5ま < ふ<5まない 

•卵の泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字び書けるくらいまで泡立てましょラ。 

泡立てが上手にでさない 

•泡立てるとさのボールは、油分や水分びついていないわのを使用して 
ください。 

部分的に粉が残る 

• 粉をよく而るいなびら入れましたか。 

粉を而るうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼さ上がりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

•市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】 キーで様テを見なびら焼いてください。 

ノ 


お料理がうまくできないこんなときは 
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故障たザぶ？と思ったら 


修理や アフター サービスを依頼される前に、次のことをお調べくださし、。 


こんな場合 

調べるところ 

さし込みプラグをコンセ 
ントに差し込んでも、 

表示部に何も表示しない 

•さし込みプラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 
^ドアを]秒1^(上開けると電源び入り、表示部に「□」を表示します。 

陪13ぺージ「待機時消費電カゼ nw 」 

全く動かない 

•表示部に「□」び表示されていますか。 

- ] 度ドアを開け、「□」び表示されてから食品を入れて操作してください。 
- ドアび開いていたとさは、]度ドアを閉めてから再度ドアを開けてくだ 
さい。 

陪13ぺージ「待機時消費電カゼ nw 」 

•停電していませんか。 

また、ご家庭の配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

-►停電-ブレーカー復帰後、]秒!^上ドアを開けてください0 
•さし込みプラグび抜けていませんか。 

^さし込みプラグをコンセントに差し直して、 ] 秒じ(上ドアを開けて 
ください。 


• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたま！5ない 

•電子レンジ加熱のとさ、金属容器やアルミホイルなどで食品びおおわれて 
いませんか。 


•表示部に「□」び表示されていませんか。 c ^45 ページ 

加熱してもずぐに止まる 

♦庫内底面び高温になっていませんか。 

^ドアを開けて、しばらく庫内をさましてからやり直すか、 

手動で様テを見なびら加熱してください。 

めれぶさんで庫内底面を冷やすと、早くご使用でさます。 


♦庫内底面に食品カスや油、水などび付いていませんか。 

ぶ取ってからやり直してください。 

乂花が出る 
異常音が出る 

♦電子レンジ加熱のとさ、金属容器や金銀模様のある容器、アルミホイル、 

金串などを使用していませんか。 

•解凍のとさ、庫内壁面や底面にアル S ホイルび触れていませんか。 

陪24ぺージ 


•電子レンジ加熱のとさ、食品を入れずに加熱していませんか。 
^食品を入れて加熱してください。 

煙が出たり、 

いやなにおいがずる 

•庫内に食品カスや油などび付いたままになっていませんか。 

一庫内のにおいび気になるときは、巧れを而き取った後、 【脱臭】 でカラ 
焼さ（脱臭）をしてください。カラ焼さ中は煙やにおいび出ることがあ 
りますび、異常や故障ではありません。隊12ページ 

V 

•庫内のカラ焼さの]度目ではありませんか。ページ 

J 


※上記のことをお調べになり、まだ異常びある場合は、さし込みプラグをコンセントから抜さ、お買い上げ販売店に 
ご連絡ください。 
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» つづく 


次の場合、故障ではありません。 


こんな 場合 

説明 

表示音 
され、 

おに「高湿」のバーた 
フアンが回る 

n 

U- 

奠気弱•標準•強高法 

、帝 示 

i 

• レンジ本体•ドア-庫内や付属品などの温度び高いとさに表示します。 

(最大約30分） 

• 表示中は冷却のためファンび回りますので、さし込みプラグを抜かない 
でください。ドアを開けてもファンび回っています。 

•表示中でも使用でさますび、やけどのおそれびありますので、素手で 
さわらないでください。また、熱に弱い物（ラップやプラスチック容器な 
ど）を置かないで<ださい。溶けたり変形するおそれびあります。 

表示音 
され、 

} 

•区に「換気」のバーた 
フアンが回る 

n 

- U 

奧気弱•標準•強高洁 

、帝 示 

1 

•庫内を換気するためファンび回り、最大約]分3日秒表示されることび 
あります。（ドアを開けてち回ることびあります。） 

表示び消えた後わ赤外線センサー冷却のため、最大約3□分ファンび回り 
ます。 

表示自 

リこ「0」が点滅表示ミ 

戸 N 

n 

u 

L /i\ j 

ms 

• 「□」の点滅は 【とりけし】 キーを連続で己回押したとさに表示されます。 
•【とりけし】 キーを押すと、「□」の点滅び解除され、正常にご使用いただ 
けます。 

加熱中にカチカチと音がする 

• 加熱開始時や加熱中の制御音です。 

加熱中にポコンと音がする 

•オーブン*グ U ル加熱のとさ、熱によって庫内壁面び膨張するために 
起こる音です。 

加熱中にチリチリと音がする 

•インノ く一夕一び動作するとさの音です。 

加熱をしていないのに 
フアンが回る 
加熱後フアンが回る 

• 赤外線センサーを正しく動作させるためファンび回ります。 

• 加熱後、庫内の換気やホ外線センサーを冷却するため最大約3□分回ります。 

加熱後、何度ちブザーが鳴る 

•食品の出し忘れをお知らせするブヴーです。 

1分ごとにブヴーび鳴ります。（加熱終了後5分間） 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

•電源び切れる音です。 

(加熱び終了し、約5分後に電源び切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることびあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

V 

•食品から出た水蒸気により、ドアの内側びくわることびあります。 

食品から出た水蒸気び多い場合、ドアの内側に水滴びつさ、 

レンジ本体の外部に落ちることびあります。 

参而さんで而さ取ってください。 


故障かな？と思つた5 こんなときは 
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» つづき 


こんな表示び出たとさは 



表お部 

原因 

処置 

1 

[1 咖 

(点滅） 


自動キー 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 

1分じ(内にキーを押しましたか。 

再びドアを開閉して、 ] 分じ(内 
にキーを押して < ださい。 

《食品なしで加熱されるのを 
防ぐための機能です。 


X - V 


【2ゆるやかあたため】【3解凍】 



n J i 


【4さしみ解凍】【曰茶わん蒸し】 

【とりけし】 キーを押し、ドアを 


U L 1 


【19パスタ】 

開けてしばらく庫内をさまして 


^ - ノ 

発酵-お好み温度2ぴ下 

からやり直してください。 

(ブヴーび5回鳴る） 

参庫内び高温になっていませんか0 



ブザーび5回鳴り、表お部に巧の表示び出たとを 

E 1/ E 2/ E 3/ E 22/ E 30 

表示内容を確認し、さし込みプラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げの販売店にご連絡<ださい。 

E 06/ E 33 

電子レンジ加熱のとさ、庫内び高温になっていませんか。 

^【とりけし】 キーを押し、ドアを開けてしばらく庫内をさましてからやり 
直してください。それでもに06」に33」び表示されたときは、さし込み 
プラグをコンセントから抜いて、表示の記号をお買い上げの販売店にご 
連絡ください。 

J 


表示部に 「 DJ び表示されているときは（デモ運転状態) 


•デモ運転状態のとさは、加熱でさません。 

くデモの解除のしかた> 

•表示部の表示び点滅しているとさは、 【とりけし】 キーを]回押す。 
① 【とりけし】 キーを己回押す。 

(ピッピッとブヴーび鳴り、表示部の「□」び点滅します。） 

③ 【あたため. スター ト】 キーを日回押す。 

^ピッピーとブヴーび鳴り、表示部の「日」び点灯表示に 変わり、^ 
V roj び消えますと、正常にご使用いただけます。 ) 


P 日 


反 V 尉^ 


瓶讯こキヤビネットをはずさない。また、分解•改造•修理をしなし、。 

•火災-感電-けびの原因になります。 

•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 



分解禁止 
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お菓子.パン 


シヨー トケーキ . 

シフォンケーキ . 

抹茶シフォンケーキ 

パウンドケーキ . 

クツキー（型抜き/しぼりだし）…… 
チヨコチップクッキー . 

アップルパイ . 

りんごの甘煮 

□ールパン . 

クリスピ ーピヴ . 

シーフードピヴ/イタ U アンピヴ 
カスタードプリン . 


スチームオーブン 


スフレチーズケーキ . 

コーヒー マーブルチーズケーキ 
かぼちゃスフレケーキ 

フランスパン . 

プチフランス/チーズフランス 
まめまめフランス 

シュークリーム . 

カスタードク U —ム 
エクレア/パ U ブレスト 

茶わん蒸し . 

焼さいち . 

魚のホイル蒸し . 

魚まとパプリカのマヨネーズ風味- • 
鶏肉の中華風蒸し . 

あつたかりんご . 

りんごのワイン煮 

ホイルケーキ . 

八ンバーグ . 

豆腐八ン バーグ . 

いかとホタテのお焼さ . 


グラタン 


マカ□ニグラタン . 62 

ホワイト ソース 

なすとトマトのグラタン . 62 


アイデアクッキング . 47 


スチームグリル 


焼きとり . 63 

ヴテ . 63 

鶏の照り焼き . 63 

さばの塩焼き . 64 

焼さ魚メニユ 覧 

いかの姿焼き . 64 

海鮮焼さメニユ-覧 


ヘルシーフライ 


フライ用パン粉 . 6己 

豚肉のポテトフライ . 6己 

ヒレカツ . 66 

鶏ささみとえびの 

コーンフレーク揚げ . 66 

えびのへルシーフライ . 66 


5 色野菜小鉢 


カポナータ . 67 

ゴーヤとコーンのカレー風味 . 67 

緑黄色野菜のホットサラダ . 68 

いろいろさのこマ IJ ネ . 68 

きんぴらごぼう . 68 


5色 野菜 スープ 


ミネスト□-ネ . 69 

モ□ヘイヤのねばねばスープ . 69 

かぼちゃとにんじんの味憎スープ- • ‘69 
ニューイングランド風クラムチャウダ——70 
海藻ピリ辛スープ . 70 


お総票•パスタ 


筑前煮 . 71 

野菜 カレー . 71 

かれいの煮つけ . 71 

肉じやび . 1芝 

和風サラダ . 1之 

あさりの酒蒸し . 1之 

あさりのワイン蒸し 

パスタをゆでる . 73 



• 本書のオーブンメこュー（スチームオーブンメこューを除く）は、予熱なしの指導になっています。 

市販の料理ブックで予熱び必要なメこューのとさは、 【オーブン】 を2度押し（予熱あり）して焼いてください。 c を38ページ 
• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

•計量は、 ] カップニ S 日日 mL 、 大さじ]二] 5 mL 、 ルさじ]二 5 m L を使用しています。 （ ImL 二 Icc ) 

• 料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大ささ-初期温度-室温-電源電圧などによって多少異なります。 

クッキングガイドの調理時間-温度は目安です。 

• おもちは、庫内び大さくヒーターとの距離び離れているため焼けません。 


89 9001 CU 3 3 4 己 7 889900 0111 
4 4 4己己己 己己 5 5 己 己 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 


故障かな？と思つた 5 / メニユ I 編もくじこんなときは 
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豆腐の水切り 



せんべい • クッキーの乾燥 



•豆腐をペーパータオルに包み 
平皿にのせ 、 ]T (約300呂)に 

つき、【レンジ出力日00 W】 で 
約2〜3分に合わせ、【スター 
卜】を押して加熱。 

ふきんで水気をふさ取る 0 




•重ならないように平皿に広 
げ、【レンジ出力600 W】 で 

様子をみながら加熱。 

加熱直後はまだ湿った感じび 
するび、しばらくするとパ U 
ッと乾燥してくる。 




干ししいたけを戻ず 



パン粉づくり 



•水で戻すより早く店\つくらと 
おる。 

干ししいたけを容器に入れ、 
ひたひたの水を加えて店\たな 

しで【レンジ出力600 W】 で 

様子をみながら加熱。 

ちどし汁は、だし汁にすると 
よい。 



参固くなった食ノてンをミキサーで 
細かくくださ、皿に広げる。 

店、たなしで]カップ(約己日 g ) 

につき【レンジ出力目00 W】 で 
約2〜3分に合わせ、【スター 
り を押して加熱。 

途中3日秒ごとに混ぜる。 

ぺーパータオルに移し、さます。 




ごまめの乾燥 




•平皿に広げ、【レンジ出力 

目00 W 】 で途中混ぜなびら 
加熱。 

己0呂で約2〜3分。 

途中3日秒ごとに混ぜる。 



•深めの耐熱容器に材料を入 
れ、ふたなしで【レンジ出力 
700W] で約14〜1目分加熱。 

途中]〜2度アクを取ってか 
き混ぜる。 

加熱直後はサラ U としている 
び、さめるととろみびついて 
固くなる。 




カリカリベーコン 



♦いちごジャム 


いちご . 

.... 300呂 

(へ夕をとる） 


砂糖 . 

....に〇呂 

レモン汁 . 

••ルさじ S 

サラダ油 . 

... 1〜2滴 


♦キウイジャム 

-キウイ•••己個（正味3日日呂） 

< (皮をむいてルさく切る） 

グラニュー糖 . 16日呂 

^レモン汁 . 大さじ] 

※キウイとグラニュー糖を 


•ペーノてータオルを敷いた皿に 
ベーコンを広げ、上にもペー 
パータオルをかける。 

【レンジ出力目00 W】 に合ね 
せ、【スタート】を押して加熱。 
3枚で約2〜3分。 

余分な水分や脂び吸い取ら 
れて力 U 力 U になる。 



合わせてなじませておく。 


♦りんごジャム 

〇んご（紅玉） .•••• 300呂 
(皮をむき、芯をとって 
< 塩水につけてすりおろす） 

砂糖 . 14日呂 

-レモン汁 . ルさじ2 
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户 EBP ,43^ 

m 




シヨートケーキ 


キー/メニュー 


〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 


〈焼き上げ〉 
才ートメこュー 
@ケーキ 


付属品 


なし 


下段 


加熱時間 


焼さ上げ 
約43分 


®< 


材料 

植径21 cm の金属製ケーキ型1個分） 

スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

• 砂糖(ふるう） . 12日呂 

• 薄力粉(ふるう） . ]2日呂 

バター(ルさくきざむ）…2日呂 

牛乳 . 大さじ] 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙(型に敷く） 

ホイップクリーム 

• 生ク U - ム .300 mL 

粉砂糖 . 大さじ己 

ブランデー . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ己 

水 . 大さじ己 

(合わせてレンジ出力700 W で約2分加熱） 

• U キュ_ル . 大さじ] 

(◎と合わせる） 
• いちご . 2己〜3日個 


⑥ィ 


©< 


作り方 

参スポンジケー夺 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
めり、硫酸紙を敷<。 





©耐熱容器に®を入れ、【レンジ出力 
目00 W】 で約20秒加熱してバター 
を溶かす。 

©卵は卵白と卵黄に分け、別々のボー 
ルに入れる。卵白は泡立器でツノび 
立つまで泡立て、半量の砂糖を2〜 
3回に分けて入れ、つやび出るまで 
さらに泡立てる。 


タス: 



〇卵黄に残りの砂糖を入れ、白く 
もったりするまで泡立てる。 

0 ©に〇とノ くニラエッセンスを加えて 
混ぜ合わせる。 

0 © に薄力粉を店\るいなびら加え、泡 
をこわさないように、さっくりと粉 
び消えるまで混ぜ合わせ、©を店、り 
まくように加えて混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるように手早く混ぜ込む。 


〇〇に©を流し入れ、トントンと軽く 
たたいて空 XI 抜さをする。 



〇黒角皿の中央に〇をのせて下段に入 
れ、【オートメニュー】を押し、操作 

ダイヤルを回してに4ケーキ】に合 
わせ、【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし）] 6 crc 約4日〜4日分 

※竹串をさして、何ちついてこなければ 
でき上びり。 

※加熱後、ちラ少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

©焼き上がれば、すぐに型ごと2日 cm 
位の高さから]回落とし、焼さ縮み 
を防ぐ。型から出し、硫酸紙をはず 
してネットにのせてさます。 

参デコレーション 

〇よく冷やした生ク U —ムに⑥を加 
え、ツノび立つまで泡立てる。 

©スポンジケーキは横半分に切り、切 
り□と表面にシ□ップをめる。 

©いちごは飾り用のものを残して薄切 
りにし、ホイップク U —ムと共に挟 
み込む。残りのク U —ムといちごで 
好みのデコレーシヨンに仕上げる。 



• 直径1日〜 24 cm のサイズのケー夺を焼くこ 
とがでさます。 

•作り方は2 ] cm の型と同じ要領です。 

•手動で焼くとさは【オーブン】（予熱なし）1目0でで 
焼さます。（時間はち表参照） 

•1 己 cm は手動で焼いてください。 

(自動ではでさません。） 


直径 

材料 

1 5 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸已個 

砂糖 

已〇呂 

90呂 

に〇呂 

]7〇呂 

薄力粉 

己〇呂 

90呂 

に〇呂 

]7〇呂 

バ'夕一 

] 〇呂 

20呂 

20呂 

2已呂 

牛乳 

大さじシ2 

ルさじ2 

大さじ] 

大さじ r /2 

仕上り調節 


弱 

標準 

強 

加熱時間 
の目安 

自動 


約4日分 

約43分 

約4目分 

手動 

約3已分 

約38〜43分 

約40〜4已分 

約4已~已〇夕' 


アイデアクッキング/お菓子•パン 
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シフオンケーキ 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 1 

オーブン 

V 

なし 

約日日分 

J 


ネオ料 

(直径2日 cm のシフオンケーキ型1個分) 


• 卵黄 . 5個分 

•卵白 . 6個分 

•砂糖 .120 g 

•水 .80 mL 

• レモン汁 . 大さじ] 

• レモンの皮(すりおろす） •••■! 個分 

• サラダ油 .60 mL 

薄力粉 .120 g 


ベーキングパウダー 

. ルさじ1/2 

(合わせてふるう） 


作り方 

〇ボールに卵黄と砂糖の半量を入れ、 
泡立器で白っぽくなるまで泡立て、 
水、レモン汁、レモンの皮の順に 
加えて混ぜる。さらにサラダ油を 
少しずつ加えなびら混ぜる。 


ハ U-L — ン J / . 

拐^シフオンケー夺 

レモン汁、レモンの皮を入れずに生 
地を作り、 ® に抹茶大さじ]を加 
、えます。 


©0 に®を加えて粉っぽさびなくなる 
まで混ぜ合わせる。 

©別のボー;< レで卵白をツノび立つまで 
泡立て、残りの砂糖を少しずつ加え 
てさらに泡立てる。 


〇0に©の 1/3 量を加えてよく混ぜ、 
残りの©を加えてゴムべらでさつく 
りと泡をつぶさないように混ぜる。 

©型に〇を流し入れ、側面をトントン 
とたたいて空気抜さをし、庫内中央 
に直接置く。【オーブン】を1度押し 

(予熱なし）160でで約日0〜目〇分に 

合わせて焼く。 



©加熱後、すぐ逆さまにしてさます。 
完全にさめたら、型とケーキの間に 
ナイフを入れてケーキをはずす。 


• 作り方■©で空気抜さをするとき 
は、軽くたたいてください。強 
くたたくと逆に空気び入り、大 
さな穴びでさることびあります。 

• ケーキをさますとさは、逆さま 
にしないと生地の重みで縮んで 
しまいます。 

• お好みでホイップク U —ムを添 
えてちよいでしよ5。 



八ウンドケーキ 

f I I ； ~ Z \ 


キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約目日分 

ソ 

〈焼さ上げ〉 
オーブン 

V 

m 

下段 


材料 

(9 X ] 8 X 6 cm の金属製ノのンド型1個分) 


• バター(ルさくきざむ）…… ] 日日呂 

•砂糖 . 8日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

[ 薄力粉 .120 g 


•® ベ-キングパゥダ- 

ぃ . 小さじ1/2 

(合わせてふるう） 

• ドライ フルーツ 

レーズン . 日日 g 

ドレンチェ U -.30 g 

(みじん切りにし、ブランデー 
大さじ]につけておく） 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙（型に敷く） 


作り方 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
めり、硫酸紙を敷<。 

©耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 

分加熱してやわらかくする。泡立器 
でク U —ム状になるまで混ぜ、砂糖 
を3回に分けて混ぜ込む。 

©©に卵を少しずつ加えなびら混ぜ、 
ドライフルーツとバニラエッセンス 
を加える。 

0 © に®を加え、ゴムベらでさつくり 
と混ぜ合わせる。 

©0 に〇を流し入れ、表面を平らにし 
て中央を少しくぼませる。 

〇黒角皿の中央に©をのせて下段に入 
れ、【オーブン】を1度押し（予熱なし) 

1己〇でで約目〇〜70分に合わせて 
焼く。 

※竹串をさして何をついてこなければで 
き上びり。 

©型から出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 
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クッキー 

I ~ 


卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約19分 

J 

〈焼さ上げ〉 
才ートメニュー 
感クッキー 

V 

m 

下段 


■型抜きクッ夺一 
作り方 


〇耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で 約30秒 加熱 

してやわらかくする。白っぽくなる 
まで練り混ぜ、砂糖を加えてさらに 
よく混ぜる。 

©0 に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、薄力粉を加えてさっくりと混 
ぜる。 

0生地をまとめてラップに包み、冷蔵 
庫で約30分休ませる。 



チロチップクッキ ■ 

广 ■ ~ I T ~ニム ロ ■■口 N 


>-/ にュ- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約18分 

J 

礙上げ〉 
オートメニュー 
感クッキー 

V 

m 

下段 


■型抜きクッキー 

材料（約32個分） 

• バター(ルさくきざむ） . 7日呂 

•砂糖 . 日日 g 

•卵（溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉（ふるう） . ]4日呂 


0 © をラップとラップの間にはさみ、 
めん棒で約 5 mm の厚さにのばす。 


©黒角皿にサラダ油を薄くめり、〇 
を好みの型で抜さ、間隔を開けて 
並べる。 



©©を下段に入れ、 【才ートメ ニュ ー】 

を押し、操作ダイヤルを回して 
【2己クッキー】 に合わせ、 【スター 
卜】 を押して焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】 （予熱なし）]8日で約18〜22分 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 

14ぺージ诞長機能の使いかた）を 
参照ください。 


材料(約14個分） 

• バター煌温にもどしておく）- •40 g 


•砂糖 . 4日 g 

•卵(溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

• チヨコチップ . 5日 g 

• くるみ(粗くきざむ） . 2日 g 

f 薄力粉 . 7日 g 


ベーキングパウダー 

. ルさじ 1/3 

(合わせてふるう） 


■しぼりだしクッキー 


材料（約14個分） 

• バター(ルさくきざむ） . 目日呂 

•砂糖 . 3日呂 

•卵（溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉（ふるう） . 8日呂 

[ ドレンチェ U - (みじん切り） 
• ( A )]. 適量 


L レーズン（みじん切り）••適量 

※ココア生地を作るときは、薄力粉に 
ココア大さじ]を加えます。 

■しぼりだしクッ丰一 
作り方 

〇生地は型抜きクッキー〇、©と同じ 
要領で作り、絞り出し袋に入れる。 

©黒角皿にサラダ油を薄くめり、〇を 
間隔を開けて絞り出し、 ® を飾る。 

©©を下段に入れ、型抜きクッキーと 
同じ要領で焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】 （予熱なし）180む約18〜22分 

※加熱後、ちラ少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 

〇ボールにバターを入れ、 白っぽくな 
るまで練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

©0 に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、チョコチップとくるみを加え 
て混ぜる。 

© ©に®を加えてさっくりと混ぜる。 

〇黒角皿にクッキングシートを敷き、 
©を大さじ1ずつ並べる。 

©0 を下段に入れ、 【オートメニュー】 

を巧し、操作ダイヤルを回して 
【2日クッキー】 に合わせ、 【仕上り 
調節】 弱に合わせて 【スタート】 を押 
して焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】 （予熱なし）]70む約16〜20分 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 

14ぺージ罐長機能の使いかた）を 
参照ください。 


お菓子•パン 
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材料 

値径21 cm の金属製ノ（イ皿]枚分) 


J 強力粉 .80 g 

• 曲1薄力粉 . ]2日含 

•バター .160 g 


(冷やしたノ く夕一を 7 mm 角に切る) 
• 冷水 


.• 1/4〜1/2カップ (5 日〜]日日 mL ) 
• りんごの甘煮 . 下記参照 


溶さ卵 


f 卵黄 
故.. 


••1個分 
ルさじ] 


アップルパイ 


メこユー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

m 

約3日分 


下段 

ノ 


作り方 


0 ® を合わせてふるい、バターを加え 
て指先で混ぜ込み、分量の冷水をひ 
とまとまりになるまで少しずつ加え 
なびら混ぜる。 

© ノ くターの形びまだ残っている状態で 
ひとまとめにしてラップに包み、冷 
蔵庫で約1時間ねかせる。 

©台に薄く巧ち粉をし、©をめん棒で 
約] cm 厚さの長方形にのばす。 


0 © の生地を兰つ折りにし、再び長ち 
形にする。©と〇を4〜己回繰り返 
し、半分に分ける。 



© 〇の半量を約2己 X 2己 cm にのば 
し、この上にパイ皿を店\せて型よ 
りひとまわり大きく切る。 

©パイ皿にサラダ油を薄くめり、生 
地をのせてピッタ U と敷さ、まわ 
りの生地を切り落とす。 

0© の底全体にフォークで穴をあけ、 
りんごの甘煮をつめる。 

〇〇の残りの生地を約2己 X 3 ] cm の 
長方形にのばし、2己 cm 角の正ち 
形を]枚と幅 2 cm の U ボンを3本 
取る。 


⑩而ちに溶き卵をめり、©で取った 
U ボンを押さえなびら重ねる。表 
面に包 T で切り込みを入れ、あま 
った生地を飾りつけて表面全体に 
溶さ卵をめる。 

の黒角皿の中央に⑩をのせて下段に 
入れ、【オーブン】を]度押し（予熱 
なし）21〇でで約30〜40分に合わ 

せて焼く。 

※加熱途中に表面のこげび気になるとさ 
は、アルミホイルをかぶせてくださし、 


〇〇のふちに溶き卵を塗り、©の生 
地をかぶせて余分な生地を切り落 
とす。 



•りんごの甘煮 


キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約1已分 

J 


材料(アップルパイ]個分） 

• りんご . 3個（正昧600 g ) 

•砂糖 . 己日〜]日日 g 

• レモン汁 . 大さじ] 

• シナモン . 少々 

•コーンスターチ . 大さじ1/2 

(同量の水で溶 <) 


作り方 

〇りんごは8等分し、皮と芯を取って 
厚めのいちよう切りにする。 

〇耐熱容器に〇とレモン汁、砂糖を入 
れてラップをし、 【レンジ出力 
日00 W 】 で約13〜1目分加熱する。 

©©の汁気を切り、シナモンとコーン 
スターチを加えて混ぜ、【レンジ出 
力700 W 】 で約2分加熱する。 
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□ールパン 


キ ー/ メこュ ー 


オーブン 


付属品 


下段 


加熱時間 


焼さ上げ 
約 so 分 


(§) 


材料 （9 個分） 

• 強力粉 .180 g 

• ドライイースト . ノ」\さじ2/3 

(予備発酵のいらないちの） 

砂糖 . 大さじ3 

卵 . M 寸1/2個 

塩 . ルさじ1/2 

.牛季し(室温のもの）……100 mL 
ノ（ター(室温にもどしておく）••••2己浸 
溶き卵 .] 個分 


作り方 

〇材料の混含 

ボールに強力粉を入れ、中必をくぼ 
ませてドライイーストと®を入れ、 
木じゃくしでまわりの粉を少しずつ 
取りこみなびら混ぜ合わせ、ひとま 
とめにする。 

0材料をこねる 

〇にバターを少しずつ加え、手にベ 
とつかなくなるまでよくこねる。 

©生地のたたさつけ 

薄く打ち粉をした台に©を取り出 
し、たたさつける生地の面をそのつ 
ど変えなびら、平均して約]日日〜 
1日日回たたいてなめらかで弾力の 
ある生地を作る。 



〇生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く粉をふった耐熱 
性の ボールに 入れる。 

01次発酵 

©にめれぶさん、またはラップをして 
黒角皿にのせ、下段に入れる。【オー 
ブン】を1度押し（予熱なし）40でで 
約40〜50分に合わせて発酵させる。 

〇フィンガーテスト 

生地び2〜2.己倍の大ささに発酵し 
たら指に粉をつけ中央を押してみ 
る。指穴びそのまま残っているよう 
なら十分発酵している。すぐに戻 
るようなら発酵不足なので、時間を 
追加する。 

※穴の周囲にしわびでさて生地びへこむ 
のは発酵のしすざです。 





〇ガス抜き 

発酵び十分であれば、生地を手で軽 
くおさえ、ガス抜さをする。 




〇分割 

生地を包 T かスケッパーで9等分 
(1個約4日浸）にする。 



€) ベンチタイム 

©の生地を丸くまとめ、表面び乾燥 
しないようにめれぶさん、またはラ 
ップをかぶせて約2日分休ませる。 


⑩成お 

生地をにんじん形にし、めん棒で細 
長い兰角形にのばして幅の広い方か 
らくるくる巻く。 



※生地を傷めないように、やさしく扱って 
<ださい。 

©成お発酵に次発酵） 

黒角皿にサラダ油を薄くめり、成形 
した生地を巻さ終わりを下にして並 
ベ、表面に霧を吹いて下段に入れる。 
【才ーブン】を1度押し（予熱なし） 
40でで約20〜30分に合わせて、 
2〜2.己倍の大ささになるまで発酵 
させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見なびら時 
間を追加してください。 

©焼き上げ 

成形発酵び終われば、生地の表面に 
溶き卵を薄くめり、下段に入れる。 
【才ーブン】を1度押し（予熱なし） 

17日でで約20〜2己分に合わせて 
焼く。 





作り方©で生地をたたいている間、手は生地からはなさないようにします。必ずたたさつけられた面で他の面を 
包みこむようにして、毎回違った面びたたけるようにします。 

生地のこね方び足りないとルさめのかたいパンになってしまいます。 

季節や環境により、発酵持間び異なります。様テを見ながら調整してください。 


お菓子•パン 
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クリスピーピザ 

I I ； "7 ； 1 N 


キー/メニュー 

付属品 

加熱時間> 

オーブン 

m 

下段 

約18分 

J 


作り方 


〇 □-ルパン（己2ぺージ参照）の〇〜 
©と同じ要領で生地を作り、ガス抜 
さをして丸め、固く絞った店、さんを 
かけて約20分休ませる。 


©台に薄く打ち粉をし、〇をめん棒で 
直径約 23 cm の円にのばして、サラ 
ダ油を薄くめった黒角皿にのせてピ 
ッタ U と敷<。 

©©のふちを少し残し、ピヴソースを 
めって、具をのせ、軽く塩-こしよ 
うをして全体にチーズをのせる。 

0 © を下段に入れ、【オーブン】を]度 

押し（予熱なし）220でで約18〜 
22分に合わせて焼く。 


材料値径約 23 cm のピヴ]枚分) 

ピザ生地 


•強力粉 . 

• • • 1 20 g 

• 卜つづイ—ノト . . 

ルさじ 2 /3 

(予備発酵のいらないをの） 


f 砂糖 . 

•大さじ1/2 

• ® 塩 . 

•ノ」\さじ1/3 

^牛¥い室温のちの） • • 

•••80 mL 

•バター . 

……己 g 

巨 


_玉ねざ(薄切り） . 

.....30 g 

コーン(吿詰-粒状のもの) 

.....20 g 

ッナ饱識 . 

.....30 g 

ウインナー(薄切り）- •• • 

…… 2 個 

トマト(薄切り）……1/3個（約 50 g ) 

ピーマン（輪切り） . 

…… ] 個 

• ピヴソース（市販品）•一 

. 適里 

• ピヴ用 チーズ . 

.....70 g 

•塩. こしよう . 

•••各少々 


※市販の冷蔵または冷凍ピヴは、食品メ 
一力一指定の調理ち法で様テを見なび 
ら焼いてください。 


パ U 丄シヨ/ . 

-巧 

シーフードピザ 

玉ねぎ（薄切り）、ベーコン（細切り）、マッシュルームの 
吿詰（薄切り）、むさえび、いか（皮をむいて輪切り）、貝 
せ、チーズの順にのせる。また、いかや貝柱は軽く酒蒸 
しをしてから使ってもよいでしよう。 

イタリアンピザ 

生地にトマトソースをめり、バジル、アンチョビ(吿詰）、 
チーズ、黒才 U —ブの順にのせる。 



カスタードプリン 

^: /~； II ~ I J J - . -ト ロロ ~ N 


f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約25分 

ノ 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 


ネオ料 (直径 6 cm のプ U ン型9個分） 

カラメル ソース 

^ J 砂糖 . 45呂 

• W 1水 . 大さじ2 

•水 . 大さじ]〜2 

卵液 

• 牛乳 . 2カップ (4 日日 mL ) 

•砂糖 . 8日呂 

•卵（溶きほぐす） . 4 個 

• バニラエッセンス . 少々 

作り方 

〇耐熱容器に®を入れ、【レンジ出 
力700 W 】 で約2分30秒〜3分 
30秒褐色に色づくまで加熱する。 
水を加えて手早く混ぜる。 

※水を入れたとき、はじくので、 
やけどに注意してください。 

0 プ IJ ン 型に薄く バターを めり、〇 を 
分け入れる。 


©耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、【レ 

ンジ出力700 W 】 で 約2〜3分 加 

熱し、砂糖を溶かして人肌位にさま 
す。 

0 © に卵を加えて混ぜ、裏ごしをする。 
バニラエッセンスを加えて©に流し 
入れる。 

0 黒角皿の中央にめらしたぺーノ（ータ 
オル2枚を敷き、 0 を並べて溝に熱 
湯 （ scrciu 上）2日日 mL ををぐ。下 
段に入れ、【オーブン】を1度押し（予 
熱なし）170でで約2曰〜3曰分に合 
わせて蒸し焼さにする。 



カラメルソースを作るとさ、時間 
をかけすざないで<ださい。焦げ 
たり発火することがあります。また、 
加熱後は熱くなっていますので、 
やけどにご注意ください。 
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□ □ 
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□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 

、じ 


]□ 

]□ 

]□ 
]□ 

]□ 

]□ 

]□ 

]□ 

]□ 
]□ 

]□ 

]□ 

]□ 
]□ 

]□ 
]□ 

]□ 
]□ 

]□ 
]□ 


スフレ チーズケーキ 


•が か^^ 




作り方 


〇ケーキ型の内側にバター（分量外） 
を而ちまでたっぷりとめり、底に 
硫酸紙を敷<。 

© 耐熱性の ボールに ク U —ム チーズ 
とノ（夕一を入れ、【レンジ出力 200W] 
で約1分30秒〜2分加熱してやわ 
らか<する。なめらかになるまで 
泡立器でよ < 混ぜる。 

© ©に砂糖の半量を加え、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかにな 
るまで混ぜる。 

〇 ©に生ク U - ム、牛乳、レモン汁、 
ブランデー、薄力粉の順に加え、 
そのつど泡立器でしっかり混ぜる。 



0 オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 
して【10スフレチーズケーキ】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱す 
る。※予熱時間約8分 

〇別のボールで卵白をツノび立つま 
で泡立て、残りの砂糖を少しずつ 
加えてさらに泡立てる。 

〇 〇に©の Vs 量を加えて卵白のダ 
マびな < なるまで混ぜ合わせる。 
残りの©を2回に分けて加え、さ 
つくりと泡をこわさないように、 
生地となじむまで混ぜる。 

〇 〇に©を流し入れ、型を軽くたた 
いて空気抜さをする。 


植径1 8 cm の底の抜けなし僅属製ケーキ型1個分） 
• ク IJ — ムチーズ(ルさくきざむ） ...1 己 Og 

•バター(ルさくきざむ） . 3日 g 

•砂糖 .90 g 

•卵黄 . 3個分 

•生ク U - ム . lOOmL 

•牛乳 . 己日 mL 

• レモン汁 . 大さじ] 

• ブランデー . 大さじ] 

•薄力粉(ふるう） .40 g 

•卵白 . 5個分 

•あんずジャム . 大さじ] 

(裏ごしして、ブランデールさじ]で溶く） 

• 硫酸紙(型に敷く） 


( キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約己8分 

J 

〈焼き上げ〉 
スチームオープン 
⑩スフレチーズ 

1クーキ 

m 

下段 


© ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿の中央にめらしたペーパー 
タオル2枚を敷き、©をのせて溝 
に熱湯 （80° Cii (上）3日日 mL を注ぐ。 

下段に入れ、【スタート】を押して 

焼く。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 

《加熱途中に表面のこげび気になると 
さは、アルミホイルをかぶせてくだ 
さい。 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

⑩加熱後、室温でさまし、ケーキび 
型の高さ< らいまで沈んだら、型 
から出してあんずジャムをめる。 


]□ 
]□ 

]□ 
]□ 

]□ 
]□ 

]□ 
]□ 


※材料-生地の作り方、焼き方はスフレチーズケーキと同じです。 

コーヒーマーブルチーズケーキ かぼちゃスフレケーキ 


/• 



作り方 


インスタントコーヒー大さじ ] /2 
と砂糖ルさじ]を湯大さじ V 2 で溶 
き、作りち©の最後で加えて軽 
くひと混ぜする。 



作り方 


ク U —ムチーズとバターの代わ 
りに裏ごししたかぼちゃ] 8日 g 
を使う。 

《レモン汁は加えません。 




み : 

'ご? 

































































フランスパン 





、® 


I ⑥ 


フランスパン専用粉... .25 日 g 

または/強力粉 . 2日日 g 

I 薄力粉 .50 g 

ドライイースト . 3 g 

(予備発酵のいらないをの） 

粉末モルト 

. 小さじ1/4 ( 約日.己 g ) 

塩 . 己 g 

水(約2日で） .160 mL 

レモン汁 .] 滴 


r キー/メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈発酵〉 

オーブン 

m 

下段 

焼さ上げ 
約31分 

J 

〈焼き上げ〉 
スチームオープン 
L ® フランスパン 


作り方 


〇材料の混合 

ボールに®を入れ、手で軽く混ぜ 
合わせる。中央をくぼませて⑥を 
入れ、まわりの粉を少しずつ取り 
こみなびら混ぜ合わせ、ひとまと 
めにする。 

0材料をこねる 

薄く巧ち粉をした台に〇を取り出し、 
手のひらに体重をかけてよくこねる。 

0生地のたたきつけ 

©をたたきつける面をそのつど変 
えなびら、平均して約]日日〜1日日 
回たたさつけて弾力のある生地を 
作る。生地をのばしてみて薄い膜 
びできるようならこね上びり。 

※こね上びりの温度は約 24 むび適温 
です。材料の温度で調節します。 

〇生地をまるめる 

生地のなめらかな面を出すように 
して丸くまとめ、薄く油をめった 
耐熱性のボールに入れてラップを 
する。 

©1 次発酵 （1 回目） 

〇を黒角皿にのせ、下段に入れる。 
【オーブン】を]度押し（予熱なし） 
30でで約120分に合わせて].已〜 
2倍の大きさになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見なびら 
時間を追加してください。 


を : Mr 康 ^^ 

• キャンバス地 

• クッキングシート(黒角皿の大きさに切っておく） 

• 力三ソ IJ 

• 生地を移動させる板 

★約 3 日 X 2 日 cm の段ボールに紙を巻きつけてとめる。 
(も参照） 


0ガス抜き 

生地を手で軽くおさえてガスを抜 
さ、丸めなおしてボールに入れる。 
このとさ、ガスを抜さすざないよ 
うにする。 

〇1次発酵に回目） 

0に再びラップをし、©と同じ要 
領で発酵させる。黒角皿にのせて 
下段に入れ、【オーブン】 を]度押 
し（予熱なし）30でで約目0分に 
合わせて].己〜2倍の大ささになる 
まで発酵させる。 

©分割-ベンチタイム 

生地をスケッノ く一で2等分にする。 
切り□を中に包み込むように丸く 
まとめ、表面び乾燥しないように 
めれぶさん、またはラップをかぶ 
せてあたたかいところで約40分休 
ませる。 

©成お 

薄く巧ち粉をした台に©の生地を 
移す。手の腹で押えて四角<、平 
らにのばし、向こう側から V 4 を手 
前に折って閉じ目を親指の付け根 
で押える。 




手前からも同様に折り、閉じ目を 
押える。 


、'七 倉 


さらに向こう側から半分に折り、 
合わせ目をしっかり閉じる。 




A 


閉じ目を上にして平らに押え、も 
う一度、向こう側から半分に折って、 
合わせ目をしっかりと閉じる。閉 
じ目を下にして台の上で転びすよ 
うにし、約 22 cm の長さにのばす。 

※気泡び大さいちびおいしくでさるので、 
成形するとさは、押えつけてガスを 
抜さすざないよラ注意します。 

※フランスパンの生地はデ U ケートな 
ので、生地に触わりすざたり、引っ 
ぱりすぎたりするとラまく焼けない 
ことびあります。 





















































































□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 




□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


⑩成お発酵 

黒角皿にキャンバス地を敷さ、キ 
ャンノ（ス地をたるませて壁を作り、 
壁の間に生地を閉じ目を下にして 
並べる。（布どり） 






® オーブンを予熱する。黒角皿を下 

段に入れ、【スチームオーブン】を押 

し、操作ダイヤルを回して【8フラ 
ンスパン】に合わせ、【スタート】を 
押して予熱する。 

※予熱時間約1己分 

©クープ（切り込み）入れ 

クッキングシートの上に、生地を 
閉じ目び下にくるように板を使つ 
てコ au と移しかえる。 


生地に霧を吹いて下段に入れ、【才 
ーブン】を]度押し（予熱なし） 

30でで約40〜4日分に合わせて 
発酵させる。 

発酵終了後、板を使ってキャンバ 
ス地ごと黒角皿から取り出す。焼 
さ上げに入るまで、生地び乾燥し 
ないように端のキャンノ（ス地をか 
ぶせてラップをし、あたたかいと 
ころに置いておく。 

※表面び乾燥しているようなら、途中 
で一度、霧を吹く。 


® 焼さ上げ 

ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
庫内から黒角皿を出してすばやく 
ドアを閉める。予熱した黒角皿に⑩ 
をクッキングシートごと移し、生 
地に霧を吹く。ドアを開けてドア 
の上で黒角皿の溝に熱湯 (80° Cli (上） 
]日日 mL ををざ、下段に入れてす 
ぐにドアを閉める。【スタート】を押 
して焼く。 

※黒角皿を出し入れ するとを や、熱湯 
を注ぐとさは熱いので、やけどに注 
意して < ださい。 

※焼さムラび気になるとさは、途中で 
ノ（ンの前後を入替えてください。 

※加熱後、ちラ少し焼さたいとさは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


生地の表面に3本ずつ、力 S ソ U 
でクープを入れる。 

表面の皮をそぐように浅く入れる。 



〇 


※クープは浅くそぐように入れると焼 
さ上びりにされいな割れ目びでさます。 




い1に 

•ノ^ノ u フランスパンと同じ生地を使い、いろいろな種類のパンび楽しめます。 

プチフランス (6 個分） 


•作りち0で生地をたたいている間、 
手は生地からはなさないようにしま 
す。必ずたたさつけられた面で他の 
面を包みこむようにして、毎回違っ 
た面びたたけるよラにします。 

>生地のこねちび足りないとルさめの 
かたいパンになってしまいます。 

>季節や環境により、発酵時間び異な 
ります。様テを見なびら調整してく 
ださい。 


作り方 



お：：，もで "T 安‘ r 、 

み ——' f 

皆..'-.心^^ 

チーズフランス (4 個分) 



糸 


ん'‘:..た，..—...，..;... 

；■ .一.、一^.、- .'/ 'ザ--ご 

襄 

まめまめフランスに個分） 


〇 〇〜〇まで同じ要領で生地を作り、©で6等分にして約3日分休ませる。 
©0 成形で、やさしく丸めなおし、閉じ目をしっかり閉じる。閉じ目は下にして 
お<。 

© ⑩〜のをし、 © クープは十文宇に入れ、同様に焼く。 


作り方 


〇 〇〜〇まで同じ要領で生地を作り、©で4等分にして約30分休ませる。 

©0 成形で、縦長のだ円形にのばし、中央にプ□セスチーズ （1 cm 角切り）をそれ 
ぞれ 30 g ずつのせる。向こう側から Vs 手前に折り、手前からも同様に折ってし 
つかり閉じる。閉じ目を下にして形をととのえる。 



:おが議え 

m: 


曲倏 ; M 


〇好みの甘納豆]日 Og をさっと水洗いして表面の砂糖を洗い流し、ペーパータオ 
ルで水気をよく店\いておく。 

© 〇〜〇まで同じ要領で生地を作り、〇の生地に甘納豆を2回に分けて加え、 
折りたたむようにしてまんべんなく混ぜ込む。 

©生地を丸くまとめて©〜©と同じ要領で発酵させ、休ませる。 

0 © 成形で、丸くのばし、手前から巻いて閉じ目をしっかり閉じる。 

閉じ目を下にしてフットボール形に形をととのえる。 

© ⑩〜のをし、 © クープは横一文宇に入れ、同様に焼く。 



ZX ZX /V 


ZX 八八八爪八八八八八八八八八八爪八 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ □ 


□ 


スチ I ムオ I ブン 






























































シュークリーム 


r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約33分 

J 

〈焼き上げ〉 
スチームオーブン 
、@シユーク U - ム 

m 


作り方 


〇深めの耐熱性のボールにバターと 

水を入れ、【レンジ出力700 W】 で 
約2分30秒〜3分沸とうするまで 

加熱する。 

※十分に沸とうしないと生地びうまく 
ふくらみません。 

© 〇に薄力粉を]度に入れて手早く 
混ぜる。さらに【レンジ出力70日 W】 

で約40秒加熱する。 

© ©に卵を少しずつ加えなびらよく 
混ぜ合わせる。木ベらですくって 
ゆっくり落ちるくらいの固さにする。 

〇オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 

してにシユークリーム】に合わせ、 
【スタート】を押して予熱する。 
※予熱時間約]日分 


0 黒角皿にアルミホイルを周囲の溝 
を店、さびないように敷さ、絞り出 
し袋に©を入れて直径約 4 cm に 
絞り出す。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
©の黒角皿の溝に熱湯 （8 ぴ Cli (上） 
日日 mL を注いで下段に入れ、【スタ 
ート】を押して焼く。加熱び終われ 
ば、そのまま庫内に己分ほどおく。 
※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 

※生地を庫内に入れたら、焼さ上びる 
まで絶対にドアを開けないで<ださい。 

〇熱いうちにシューをアルミホイル 
からはずしてネットの上でよくさ 
まし、切り込みを入れてカスター 
ドク U —ムをつめる。 


'バター(ルさくきざむ） . 5日 g 

I 水 . 8日 mL 

I 薄力粉(ふるう） . 日日呂 

I 卵(溶きほぐす） . 約3個 

I カスタードク U —ム…•下記参照 




バターと水を加熱するとき、バタ 
一を大さなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることがあります。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
ルさくきざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


カスタードクリーム 


{ キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

V 

なし 

約目分 

J 


ilSBIl 因 

牛乳 . 2カップ （4 日日 mL ) 

薄力粉 . 大さじ11/2 

コーンスターチ ••一 大さじ11/2 

砂糖 . 6日 g 

(合わせてふるう） 

卵黄 . 3個分 

バタ_ . 大さじ1 

バニラエッセンス . 少々 


、® 


•⑥ 



作り方 


〇耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力700 W】 で約2〜3分加熱する。 

© 別の耐熱容器に®を入れ、〇を少 
しずつ加えなびら泡立器でよ<混 
ぜる。 

〇 ©に卵黄を少しずつ加えて混ぜ、 
【レンジ出力 700W] で約4〜日分、 

途中2〜3回混ぜなびら加熱する。 
〇 ©に⑥効日え、手早く混ぜてさます。 


エクレア 



ノて U ブレスト 



作り方 


黒角皿にシュー生地を棒状に6本絞り出し、シューク U — 
ムと同じ要領で焼く。 

焼き上がったらよくさまし、横から切り込みを入れてカス 
タードク U —ムをつめる。上に溶かしたチヨコレートをめる。 


作り方 


黒角皿にシュー生地を U ング状に絞り出し、表面にスライ 
スアーモンド（適量）をはりつけてシューク U —ムと同じ要 
芦で炉/ 

焼き上がったらよくさまし、横半分に切って下の部分に力 
スタードク U —ムをつめ、さらに泡立てたホイップク U — 
ムや フルーツ などをつめる。 




































































































作り方 


奈わん蒸し 



r キ ー/ メこュー 

付属品 

加熱時間1 

スチームオーブン 
感茶わん蒸し 

V 

m 

約4日分 

J 



ヒーターの熱で黒角皿と容器が熱 
くなりますので、取り出すときは 
気をつけてください。 


• 鶏ささみ . 4 日 g 

•酒-しょうゆ•砂糖 . 各少々 

•卵 .M 寸 3 個 

’だし汁 ■••21/4 カップ (45 日 mL) 
•(§)■ 塩•薄□しょうゆ••各ルさじ]弱 

みりん . ルさじ1/2 

• えび . 4 尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

• 干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切る） 

• かまぼこ . 4 枚 

• 3んなん . 8粒 

• みつ葉 . 少々 


〇ささみはすじを取って、ひと□大 
に切り、酒•しょうゆ-砂糖で下 
昧をつけてお<。 

© 卵と®の材料を混ぜ合わせ、裏ご 
しをすろ。 

© オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 
して【日茶わん蒸し】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

〇蒸し茶わんにみつ葉を除く他の材 
料と〇を分け入れ、©を8分目 
ほどをいで共ぶたをする。 

0 ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿の中央にめらしたペーパー 
タオル2枚敷き、〇を寄せて置く。 
溝に熱湯 (scrciu 上)3日日 mL を注 
いで下段に入れ、【スタート】を押 
して加熱する。 

〇できあびれば、みつ葉をのせて己 
分ほど蒸らす。 




• 容器は、高さび約 7 cmiU 下のものをお使いください。 

•茶わん蒸しは]〜4個までできます。] • 2個は【仕上り調節】を弱、3 • 4個は標準に合わせます。 

• 竹串を刺してみて、澄んだ汁び出ればでさあびりです。 

•卵液の温度は常温（約2日〜2己で）の状態から加熱します。 

• 器の大きさにより仕上りび多少変わります。 

•仕上りびゆるめのときは、庫内に入れてしばらく蒸らしてください。または延長機能で様子を見ながら追加加熱して 
ください。14ページ 


規まいを 



さつまいち 


‘ 4本 （1 本約200呂） 


キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

m 

下段 

約4日分 

J 


作り方 


〇さつまいもはきれいに洗い、水気 
を店\さ取る。 

© 黒角皿に〇を並べ、溝に熱湯 (8 日 
でじ(上）己日 mL を注いで下段に入 
れる。 

〇【オーブン】を]度押し（予熱なし） 

2日〇でで約4日〜日0分に合わせ 

て焼く。 


















































































ホイル慕 



r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチームオーブン 
⑥ホイル蒸し 

V 

m 

約17分 

J 



熱湯を注ぐときや、入替えをする 
とさは、やけどに注意して<ださい。 


アルミホイルの中央に材料をのせ、手前と向こラ側の端を上のほラで合わせて2〜3回折りたたみます。 
次に左ちの端をそれぞれ2〜3回折って、ぴったりと閉じます。 

アルミホイルが薄い場合は2枚重ねてください。 



魚のホイル蒸し 




白身魚•••-4切れ （1 切れ約 80 g ) 

塩-こしょう . 各少々 

酒 . 大さじ2 

I えび . 4尾 

(殻をつけたまま背わたを取る） 

I 生しいたけ卿を取る）…… 

I みつ葉 (4 cm 長さに切る） ••• 

'ノ '^夕. . 

I アルミホイルに己 X 30 cm ) 

I レモン(輪切り） . 


.4 枚 
• 適量 
.少々 
.4 枚 
.4 枚 


作り方 


〇魚に®をふりかけてしばらくおく。 
© 才ーブンを予熱する。 【スチームオ 
ーブン】 を押し、操作ダイヤルを回 

して 【目ホイル蒸し】 に合わせ、 【ス 
タート】 を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

© —人分ずつ包む。アルミホイルに 
〇を置き、えび、しいたけ、みつ葉、 
ノ（ターの順にのせてぴっちりと包む。 
〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿に©をのせて溝に熱湯 (8 日 
で(上）1日日 mL を注ぎ、下段に入 
れ、 【スタート】 を押して加熱する。 
0 蒸し上がった〇にレモンを添える。 



結とパプリカの 
マヨネーズ風味 


•生結 . 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

• 玉ねざ(薄切り） • • ’1/2個（約]日日 g ) 

' 白ワイン . 大さじ3 

•® 才 U - ブ油 . 大さじ] 

、短-こしょう . 各少々 

• パプ U 力(ホ•載 . 各1/2個 

.] 個 

. 挺重 


ピーマン . 

マ3ィ、ーズ . 

アルミホイルに己 X 3日 cm ) …4枚 


作り方 


〇結と玉ねざを®に約]時間つけて 
お<。 

© パプ U 力とピーマンはひとくち大 
【し切る。 

© 才ーブンを予熱する。 【スチームオ 
ーブン】 を押し、操作ダイヤルを回 
してに ホイル蒸し】 に合わせ、 【ス 
タート】 を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

〇一人分ずつ包む。アルミホイルに 
〇の結と玉ねぎを V 4 量ずつ置き、 
ノ くプ U 力とピーマンの V 4 量ずつを 
のせてマ3ネーズをかけ、ぴっち 
りと包む。 

0 ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿に〇をのせて溝に熱湯 （8 日 
で上）1日日 mL ををざ、下段に入 
れ、 【スタート】 を押して加熱する。 



















































































































鶏肉の中ま風！し 


• 鶏ささみ(すじをとる） . 2日日 g 

• 白菜 （1 cm 幅に切る） . 2日日呂 

• しめじ(ほぐす）..1パック(約]日日 g ) 

• にんじん(せん切り） . 3日浸 

•酒 . 大さじ2 

• ごま油 . 適重 

•塩 . 少々 

• アルミホイルに已 X 3日 cm ) … 4枚 
たれ(混ぜ合わせる） 

しょうゆ•酢 . 各大さじ2 

砂糖 . 小さじ2 

豆板誓 . 小さじ2 

ねざのル□切り . 大さじ3 


作り方 


〇ささみはひと□大のそざ切りにする。 
© 才ーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 

して【目ホイル蒸し】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約]日分 

© —人分ずつ包む。アルミホイルに 
白菜、〇、しめじ、にんじんの順 
にそれぞれ V 4 量ずつをのせる。上 
から酒とごま油、塩をふりかけて 
ぴっちりと包む。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿に©をのせて溝に熱湯 （8 日 
で(上）1日日 mL ををざ、下段に入 
れ、【スタート】を押して加熱する。 
0 蒸し上がった〇にたれをかける。 







1 严ソ • 擦 


あつたか〇んご 

パ U ェーシヨン . 

りんごのワイン煮 

ホワインをふりかけて加熱します。 



大]個(約400 g ) 
30 g 
適量 
適量 

I アルミホイルに己 X 3日 cm ) …4枚 
I バルヴミコ酢 . 適量 


作り方 


〇りんごは皮つきのまま4等分の輪 
切りにし、おをくり抜く。 


オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 

して【目ホイル蒸し】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

一人分ずつ包む。アルミホイルに 
〇をのせて中むに (§) をン4量ずつつめ、 
グラニュー糖をふりかけてぴっち 
りと包む。 

ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿に©をのせて溝に熱湯 （8 日 
で(上）1日日 mL ををざ、下段に入 
れ、【スタート】を押して加熱する。 
好みでノりレヴミコ酢をかける。 


ホイルケーキ 


パ U ェーシヨン . 

チヨコチップの代わりにクルミやレー 
ズンを加えてをよいでしよラ。 

V J 


I バター(室温にもどしておく） •• • -6 日 g 


I 砂糖 . 

I 卵(溶きほぐす)‘- •• 

I バニラエッセンス • 


.....60 g 
• M 寸2個 
. 少々 


ベーキングパウダ-ルさじ1/2 

(合わせてふるラ） 

I 牛乳 . 大さじ] 

I チヨコチップ . 3日 g 

' アルミホイルに己 X 20 cm ) …6枚 


作り方 


〇耐熱性のボールにバターを入れて 
白っぽ<なるまで練り混ぜ、砂糖 
を加えてさらによく混ぜる。 


© 〇に卵とバニラエッセンスを加え 
て混ぜ、 ® を加えてさっくりと混 
ぜる。 

© ©に牛乳とチョコチップを加えて 
混ぜ合わせる。 

〇オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 
してにホイル蒸し】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

0 アルミホイルに©を]/6量ずつのせ、 
約己 X ] 3 cm の大きさに包む。 
※加熱するとふくらむので余裕ををっ 
て包む。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿に©をのせて溝に熱湯 （8 日 
でし U 上）1日日 mL ををざ、下段に入 
れ、【スタート】を押して加熱する。 


























































































豆腐八ンバーグ 


r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチームオーブン 
⑦八ンバーグ 

V 

m 

約 1 己分 

J 


八ンパーグ 


{ キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約1己分 

J 

〈焼き上げ〉 
スチームオーブン 
t ⑦八ンバーグ 

m 


いかとホタテのお焼を 

~ T" ■ ~ ■ ； I~ 3 I— I I 王+ _ , ロロ N 


{ キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

スチームオーブン 
⑦八ンバーグ 

V 

m 

約1日分 

J 



• 玉ねざ(みじん切り）•.ル1個(約15日 g ) 
• バタ. . 大さじ1/2 


•(A) 


合びき肉 . 3日日 g 

パン粉 ••••2/3 カップ（約3日 g ) 
(牛乳大さじ3で湿らせる） 

卵 .] 個 

トマトケチャップ•••大さじ] 

塩-こしょう . 各少々 

ナツメグ . か々 


作り方 


〇耐熱容器に玉ねぎとバターを入れ、 

【レンジ出力 700W] で約3分加熱 

してさます。 



• 木綿豆腐(水切りをしておく） 

. ]了(約3日日浸) 


•(A) 


’鶏ひき肉 . 2日日 g 

青じそ(みじん切り） . 5枚 

生しいたけ(みじん切り） • …3枚 

しようび汁 . ルさじ] 

しようゆ . ルさじ2 

酒 . ルさじ] 

パン粉 . 大さじ3 

、卵 . 1/2個 


• たれ 

’しょうゆ . 大さじ] 

みりん . 大さじ] 

酒 . 大さじ] 

’だし汁•••一1/2カップ （1 日日 mL ) 

しようび汁 . ルさじ] 

片栗粉(同量の水で溶く）••小さじ2 



• いか(内臓をとり、皮をむく） 

. 2はし H 正昧約3日日 g ) 


• はんぺん .60 g 

• ホタテ貝柱 . 日日 g 

•長芋 . lOOg 

• 青ねざ(ル□切り） . 日日 g 

。成 J 片栗粉 . 大さじ2 

U 1 酒 . 少々 


、作り方 


〇いかとはんぺんは粗みじん切りに 
し、包 T でたたく。ホタテは粗み 
じん切りにする。 


© オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 
してロハンパ’ーグ】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

© ボールに 〇と®を入れ、粘りび 
出るまでよく混ぜて4等分にする。 
手にサラダ油をめり、生地をたた 
いて空気を抜さ、小判型にしてヴ 
ラタ由を薄くめった黒角皿にのせる。 
〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
©の黒角皿の溝に熱湯 (8 ぴ Cli (上) 
日日 mL ををいで下段に入れ、【スタ 
ート】を押して焼く。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 


作り方 


〇ボールに豆腐と®を入れ、よく混 
ぜ合わせる。 

〇オーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 
して【7ハンパ’ーグ】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

© 〇を4等分にする。手にサラダ油 
をめり、生地をたたいて空気を抜さ、 
小判型にしてサラダ油を薄くめっ 
た黒角皿にのせる。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
©の黒角皿の溝に熱湯 (80° CiU 上） 
已日 mL を注いで下段に入れ、【スタ 
—卜】を押して焼く。 

※熱湯を注ぐときは、やけどに注意し 
て < ださい。 

0 なべに片栗粉外のたれの材料を 
入れて煮立たせ、片栗粉でとろみ 
をつける。焼き上がった〇にかける。 


〇長芋は皮をむいて酢水にさらし、す 
りおろす。 

© 才ーブンを予熱する。【スチームオ 
ーブン】を押し、操作ダイヤルを回 

して【7ハンパ’ーグ】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約]日分 

〇ボールに〇と©、青ねざ、 ® を入れ 
てよく混ぜ合わせ、4等分にする。 
手にサラダ油をめり、生地をたたい 
て空気を抜さ、ル判型にしてサラダ 
油を薄くめった黒角皿にのせる。 

0ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
〇の黒角皿の溝に熱湯 （80° CiU 上） 
5日 mL を注いで下段に入れ、【スタ 
ート】を押して焼く。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意して 
<ださい。 













































































































7 力□ニグラタン 


r 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約23分 

J 

〈焼さ上げ〉 
才ートメニユー 
J 發グラタン 

m 

作り方 


〇マカ□二はゆでてヴルにあげ、水気 
を切りヴラダ油をまぶしておく。 

© 耐熱容器に®を入れてラップをし、 

【レンジ出力700 W】 で約3分30秒、 

途中混ぜなびら加熱する。 

©ち記を参照してホワイトソースを作 
り、©から出るスープを大さじ S 加 
えて混ぜる。 

〇〇のマカ□二と©を、©のホワイト 
ソースの半量であえる。 

©薄くバター（分量外）をめったグラ 
タン皿に〇を分け入れ、残りのソー 
スをかけてチーズをのせる。 


©黒角皿に©をのせて下段に入れ、 
【オートメニュー】を押し、操作ダイ 
ヤルを回してに3グラタン】に合わ 
せ、【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとさ 

【才-ブン】（予熱なし) 2 日び C 約 2 日〜 25 分 

※加熱後、ちラ少し焼さたいとさは、 
14 ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 


•具の熱いう^ 


>ちに焼さます。さ 
めてしまったとさは、【レンジ 
出力700 W】 であたためてか 

ら!克さます。 


く市販の冷凍グラタン> 

冷凍グラタン （2 皿）を焼くときは、 
下段に入れ、【オーブン】序熱なし） 
2已〇でで約20〜2曰分焼<。 

@プラスチック容器のちのは焼くことび 
でさません。 


材料 (4 人分） 

• マカ□二 .80 g 

•サラダ油 . 少々 

鶏わも肉 (1 cm の角切り）•••1日日 g 

えび . 6尾（約]日日 g ) 

展背わた、殻を取り除き半分に切る） 
玉ねざ(薄切り) • • • 1/2個(約]日日旨） 
®\ マッシュルーム(吿詰•スライス 

. 約己 Og 

白ワイン . 大さじ2 

ノ く夕. . 大さじ] 

塩-こしょう . 各少々 

ホワイトソース . 3カップ分 

ナチュラルチーズ(短冊切り） . 8日 g 


ホワイ トソース 


{ 卜/メニト 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

なし 

約8分^ 


材料 (3 カップ分） 

• 薄力粉 . 日日 g 

• バター . 日日 g 

• 牛乳 . 3カップ (6 日日 mL ) 

•塩.こしょう . 各少々 

作り方 

〇耐熱容器にバターと薄力粉を入 

れ、【レンジ出力700 W】 で約1分 

30秒、〜2分、バターび溶けるまで 
加熱し、泡立器で混ぜる。 

0 〇に牛乳を少しずつ加えなびら、 
よく混ぜ合わせ、【レンジ出力 
700 W】 で約7〜8分、途中で2〜 

3回かさ混ぜなびら加熱し、塩- 
こしょうで味をととのえる。 


麵歴 



なずと巧 H 0 グラタン 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

才ートメこュー 
@グラタン 

V 

m 

下段 

約23分 

J 


材料 (4 人分） 

• なす(已 mm 厚さに切る） . 4個 

•サラダ油 . 大さじ1/2 

•塩.こしょう . 各少々 

• トマト . 2個（約300 g ) 

(己 mm 厚さの輪切り） 

• ミートソース(ち詰） .150 g 

•ナチュラルチーズ . lOOg 

(短冊切り） 

•粉チーズ . 大さじ S 

•溶かしバター . 大さじ] 

作り方 

〇なすは塩水につけてアク抜さをする。 
フライパンにサラダ油を熱し、なすに 
焼き色をつけて塩-こしようをする。 


©大きめのグラタン皿にサラダ油(分量 
外)を薄くめり、ミートソースを広げて 
チーズの半量をのせる。その上になす 
とトマトを交互に重ねなびら並べる。 
最後に残りのチーズをのせ、粉チーズ 
をふりかけて溶かしノ（ターをかける。 

©黒角皿の中央に©をのせて下段に入 
れ、【オートメニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【23グラタン】に合 
わせ、【スタート】を押して焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし）2己〇む約20〜2己分 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 
14 ページ（延長機能の使いかた）を参照 
<ださい。 


スチ I ムオ I ブン/グラタン 


62 




























































鶏の照 0 焼を 

約 228 kcal (1 人分） 


r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチーム グリル 
⑩串焼 さ 

V 

m 

下段 

約 2日 分 

J 


焼きとり 

約 S 6 kcal (1 本分） 


キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチーム グリル 
⑩串焼 さ 

V 

m 

下段 

約17分 

J 


ヴテ 

約1 32 kcal (1 本分）（たれは含みません) 


キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチーム グリル 
⑩串焼 さ 

V 

m 

下段 

約17分 

J 



• 鶏 もも 肉(ひと口大に切る）.’ .3 日日 g 
• 白ねざ (3 〜 4 cm 長さに切る）- ‘2本分 
• たれ 

しょうゆ ...1/2 カップ （1 日日 mL ) 


みりん . 1/4カップ(己日 mL ) 

サラダ油 . 大さじ] 

しょうび汁 . 少々 


•手動のとさ（スチームなし上段） 

【グリル】約12〜16分彼を下にして焼く) 
裏返して【グリル】 約4〜6分 



• 豚□—ス薄切り肉 . 4日日 g 

’しょうゆ . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ3 

にんにく(すりおろす）……適量 
•®’ しようび(すりおろす） . 適量 


カレ_粉 . 大さじ11/2 

-味唐辛子 . 少々 

[塩-こしょう . 各少々 

• たれ 

'ピーナッツバター••‘•‘大さじ2 

しょうゆ . ルさじ] 

砂糖 . 小さじ2 

牛乳 . 大さじ] 


•手動のとさ（スチームなし上段） 
【グリル】 約12〜16分 
裏返して【グリル】 約4〜7分 



• 鶏もも肉••••2枚（1枚約 250 g ) 
• たれ 

. しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ] 

’砂糖 . 大さじ] 

サラダ油 . 大さじ] 


•手動のとさ（スチームなし上段） 

【グリル】約14〜16分彼を下にして焼く) 
裏返して【グリル】 約己〜7分 


、作り方 


〇鶏肉とねざを8等分にして、交互 
に竹串に刺し、たれに3日分ほどつ 
けておく。途中ときどき上下を返す。 


© 黒角皿に〇の皮を上にして並べる。 


© ©の黒角皿の溝に熱湯 (80°CiU 上） 
5 日 mL ををいで下段に入れる。 【ス 
チームグリル】 を押し、操作ダイヤ 
ルを回して 【11串焼き】 に合わせ、 
【スタート】 を押して焼く。 

※熱湯ををぐときは、やけどにま意して 
<ださい。 


作り方 


〇豚肉は8等分にして、たてに折り、 
竹串で縫うようにして刺す。 

©0 に®をめり、]〜2時間つけて 
お<。 

〇黒角皿に©を並べる。 

〇 ©の黒角皿の溝に熱湯 (80° CIU 上） 
日日 mL ををいで下段に入れる。 【ス 
チームグリル】 を押し、操作ダイヤ 
ルを回して 【11串焼き】 に合わせ、 
【スタート】 を押して焼く。 

※熱湯をまぐときは、やけどにま意して 
<ださい。 

0 焼き上がった〇にたれをつける。 


、作り方 


〇鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
フォークなどで皮をつついてたれに 
3日分ほどつけておく。途中ときど 
き上下を返す。 


© 黒角皿に〇の皮を上にして並べる。 


© ©の黒角皿の溝に熱湯 (80° CIU 上） 
日日 mL ををいで下段に入れる。 【ス 
チームグリル】 を押し、操作ダイヤ 
ルを回して 【11串焼き】 に合わせ、 
【仕上り調節】 強に合わせて 【スタート】 
を押して焼く。 

※熱湯をまぐときは、やけどにま意して 
<ださい。 
















































































































お匿側 EiKW 

• 塩さば•一 ‘4切れ (1 切れ約]日日 g ) 


作り方 


>手動のとさ(スチームなし上段） 

【グリル】 約13〜1巳分彼を下にして焼く） 
裏返して 【グリル】 約4〜6分 


さばの塩焼を 

約29曰 kcal (1 切れ分） 


〇さばは表面に切れ目を入れる。 

〇黒角皿にサラダ油をめり、〇の皮 
を上にして並べる。 

〇 ©の黒角皿の溝に熱湯 ( scrcii (上） 
日日 mL ををいで下段に入れる。【ス 
チームグリル】を押し、操作ダイヤ 
ルを回して【12さばの塩焼き】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 

※熱湯をまぐときは、やけどにま意して 
<ださい。 


r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

スチーム グリル 
® さばの塩焼 さ 

V 

m 

下段 

約17分 

J 


(下表は焼さ加減の目安です。焼け具合は魚の大ささ、季節、鮮度などによって変わります。 


メニュー 

仕上り 

調節 

さわらのみそづけ4切れ （1 切れ約8日呂） 

弱 

塩結 4切れ （1 切れ約8日呂） 

あじの開さ 2枚 （1 枚約1日日呂） 

ぶりの照り焼き 4切れ （ 1切れ約8日呂） 

標準 

生さば 4切れ （1 切れ約1日日呂） 

塩さんま(半分に切る）2尾 （1 尾約1日日呂） 
ほっけの開さ ] 枚 （1 枚約2日日呂） 

強 


ポイント 


I - 尾魚は、焼く20〜30分前に両面に短を而る。 

I つけ焼さは、たれを切ってから焼く。 

I 皮のついた切り身は、皮のついている面に切れ目を入れ、皮を上にして焼く。 

I 加熱前には黒角皿にサラダ油をめっておく。 

I 仕上り調節び異なる魚はいっしょに焼かないでください。 

I 加熱後、わう少し焼きたいときは、 ] 4ぺージ诞長機能の使いかた)を 
参照ください。 



別当 

いか....2はい （1 ぱ1/1約3日日 g ) 
たれ 

( しょうゆ . 大さじ4 

i みりん . 大さじ4 


作り方 


手動のとさ（スチームなし上段） 

【グリル】 約1日〜12分（えんぺらを下にして焼く） 
裏返して 【グリル】 約4〜6分 


いかの姿焼を 

約 148 kcal (1 ぱい分） 


r キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチーム グリル 
⑩海鮮焼さ 

V 

m 

下段 

約1己分 

J 


〇いかは内臓を取りのぞき、洞の両面 
に切れ目を入れる。 

© 洞と足をたれに3日分〜]時間つけ 
ておく。途中ときどき上下を返す。 

〇黒角皿に©のえんぺらを上にして 
並べる。 

〇 ©の黒角皿の溝に熱湯 (80° CIU 上） 
日日 mL ををいで下段に入れる。【ス 
チームグリル】を押し、操作ダイヤ 
ルを回して【13ミ毎鮮焼き】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

※熱湯をまぐときは、やけどにま意して 
<ださい。 


(下表は焼さ加減の目安です。焼け具合は材料の大ささ、季節、鮮度などによって変わります。 


メニュー 

仕上り 

調節 

えび 8尾 （1 尾約3日呂） 

弱 

态さ〇 
けまぐ n 

1またて 約己日日〜6日日 g 

貝せ 

かき願のついていないもの） 

標準 

皆零こ 約己00〜600呂 

強 


ポイント 


I 少量のときは【仕上り調節】弱で加熱してください。 

I あさりやはまぐり、かさ等の貝類は、酒をふりかけたりバターをのせ 
たりしてから加熱するとよいでしょう。 

I 仕上り調節び異なる食材は焼かないでください。 

I 加熱後、もう少し焼きたいときは、 ] 4ぺージ诞長機能の使いかた)を 
参照ください。 


八 /vwyi 


八八八八爪八 ^ ^ 八 /\ 


/\ ^ /K 八八八 


が 


□ □ □ □ 

1—1 1—1 1—1 1—1 


□ □ □ □ 

1—1 1—1 1—1 1—1 


□ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 1—1 


□ □ 

1—1 1—1 














































































\ # み爾嚇於 



( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

健康メニュー 
® ヘルシーフライ 

V 

m 

下段 

約18分 

J 


鳴嚇 WVA 感夕 


※加熱後、をう少し加熱したいとさは、]4ページ 
(延長機能の使いかた)を参照してください。 


フライ用パン粉やコーンフレークを使い、余巧な油をカツトして 
油で揚げるより低力□リー！ 


み 


•必ず、下段で焼いてください。 

•素材によつて仕上りが変わることがあります。 

♦パン粉やコーンフレークの代わりに、お茶漬けあられ、くだいた天かすや細かく刻んだアー 
モンドなどを使ってもおいしくできます。 


I フライ用パン粉 



パ1/エーシヨン . 

粉チーズ、パセ U のみじん切りなど 
を入れると、一味変わったパン粉に 
なります。 



パン粉 . 己 Og 

サラダ油 . 大さじ] 


〇耐熱容器にパン粉を広げ、サラ 
ダ油を店\りかけて混ぜる。 

© 【レンジ出力7日日 W 】 で約2分 
30秒〜3分30秒、 きつね色に 

なるまで加熱する。途中3〜4 
回かさ混ぜる。 



時間をかけすざると、焦げて煙が出たり、発义することびありますので、とさどを 
ドアを開けてよく混ぜてください。 

また、色がつき始めると、急に焦げ出しますので、様テを見ながら仕上げてくださし、。 


豚肉のポテトフライ 


約1 28 kcal 
(1 個分） 



パ1/エーシヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやいんげん、 
アスノ くラガスなどに代えてもよいでし 
ぶラ。 


な倒 


• 豚□—ス薄切り肉 . 2日日 g 

•塩.こしょう . 各少々 

• じゃびぃも舶子木切り） 

••••ル 1 個 m 1 oog ) 

•衣 

い」\麦粉 . 大さじ S 

溶き卵 . 1個 

[フライ用パン粉 .] 回分 

V_ J 


• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし)2己び C 約1己〜2日分 



〇上記のフライ用パン粉の作りち 
を参照してパン粉を作る。 

© じやびいもは平皿にのせてラッ 

プをし、 【レンジ出力7日 0 W 】 で 
約1分〜1分30秒 加熱する。 

© 豚肉を広げ、塩-こしようをし、 
©を2〜3本芯にして巻く。ル 
麦粉、溶き卵、〇のパン粉の順に 
衣をつける。 

〇黒角皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べて下段に入れる。【健康メ 
ニュー】を押し、操作ダイヤルを 

回して 【1目ヘルシーフライ】 に合 
わせ、 【スタート】 を押して焼く。 


65 



































ヒレカツ 




豚ヒレ肉め、たまり） • 
塩-こしよう…… 
衣 

ル麦粉 . 

溶さ卵 . 

フライ用パン粉 • 


•2 己 Og 
•各屆重 


大さじ2 
.... 1個 
• • 1回分 


’手動のとさ 

【才ーブン】 （予熱なし)2已ぴ C 約1己〜2日分 


鶏ささみとえびのコーンフレーク揚げ 





鶏ささみ(すじを取る） . 4本 

さやいんげん(すじを取る）…ぶ本 
えび(殻をむき、背わたを取る） ••••4)1 

八ム(半分に切る） . 4枚 

塩•こしよう . 各少々 

サラダ油 . 大さじ]ん 

巧 

'小麦粉 . 大さじ2 

溶き卵 .] 個 


コーンフレーク（くだく） 




60 g 


えびのヘルシーフライ 


約77 kcaf ^ 

尾分) 



えび . ]2尾 

塩-こしょう . 各少々 

衣 

ル麦粉 . 大さじ S 

溶き卵 . 1個 

フライ用パン粉 . 1回分 

’手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし)2已ぴ C 約1己〜2日分 


〇6己ページのフライ用パン粉の作 
りちを参照してパン粉を作る。 

©豚肉は8等分に切り、包 T でた 
たいて塩-こしようをする。 

©ル麦粉、溶き卵、〇のパン粉の 
順に衣をつける。 

〇黒角皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べて下段に入れる。【健康 
メニュー】を押し、操作ダイヤル 
を回して【1目へルシーフライ】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 


’手動のとさ 

【才ーブン】 （予熱なし)2已ぴ C 約1己〜2日分 


〇ささみは縦半分に切って、ラッ 
プにはさみ、めん棒で軽くたたい 
て薄くのばす。えびは腹開さにし 
て半分に切る。 

© さやいんげんはラップに包んで 

平皿にのせ、【レンジ出力700 W] 

で約4日秒、加熱し、冷水にとって 
さまして半分に切る。 

© ささみに短-こしようをし、上 
に八ム、えび、さやいんげんをの 
せてしっかりと巻く。ル麦粉、溶 
さ卵、コーンフレークの順に巧を 
つける。 

〇黒角皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べて上からサラダ油をかけ 
て下段に入れる。【健康メニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【1目 
ヘルシーフライ】に合わせ、【スタ 
—卜】を押して焼く。 


〇6己ページのフライ用パン粉の作 
り方を参照してパン粉を作る。 

©えびは尾を残して殻をむき、背 
わたを取り、腹側に切れ目を入 
れて軽く塩-こしようをする。 

©©のえびの水気をふき取り、ル 
麦粉、溶き卵、〇のパン粉の順 
にあをつける。 

〇黒角皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べて下段に入れる。【健康 
メニュー】を押し、操作ダイヤル 
を回して【1目へルシーフライ】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 
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ヘルシ I フライ 































































r キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

健康メニュ ー 
® 5色野菜小鉢 

V 

なし 

約4〜7分 

i 混ぜて 

約2〜3分 


※加熱後、ちラ少し加熱したいとさは、 ]4 ページ 
(延長機能の使いかた)を参照してください。 


iTT 野菜は]曰あたり3己日 g じ(上摂取することび目標とされて 
います。野菜にはビタミンやミネラル、食物繊維など健康維 
持に大事な栄養成分び含まれています。 


その中でを目されているのび、抗酸化作用のあるファイト 
ケミカル。ファイトケミカルは植物の色素や香り、苦味など 
に含まれている成分で、生活習慣病の予防に役立ちます。 

ホ、緑、オレンジ、白、褐色と彩りよく野菜をとることにより、 
いろいろなファイトケミカルを摂取できます。 



目に良いビタミン類がいっぱし、！ 

カポナータ （イタリアの夏野菜料理) 



〇野菜は1.己 cm 角に切り、トマト 



加熱後、お好みで酢を少々 
加えてちよいでしよう。 


•なす . 1本(約7日呂) 

• アスパラガス . 2本 


•セ au . 1本(約]日日含) 

• 玉ねざ . 1/4個(約己日含) 

• パプ IJ 力（ホ•勤 . 各1/2個 

• ピーマン . 1個 


•トマトの水煮饱説•…1/2吿(約20日旨） 

P こんにく（薄切り） . 2かけ 

• ® 固形 スープ . 1 個 

レ急.こしょう . 各少々 

• ゆでたこ .] 日日呂 


の水煮は粗くつぶす。ゆでたこ 
はひと□大に切る。 

0 深めの耐熱容器に®と野菜を入 
れて混ぜ、ラップをする。 

〇 【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【14 5色野菜ル 
鉢】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

〇 ブヴーび鳴れば、たこを加えて 
混ぜ、ラップをし、再度【スター 
卜】を押して加熱する。 


ゴーヤの苦が成分モモルデシンに巧;酸化作用あり 

(^1 コーヤとコーンのカレー風!!ホ 


• ゴーヤ . 11/2本(約3日日呂） 

• コーン饱詰•粒状)••ル1吿(約13日旨） 

• ホタテの水煮饱詰•汁ごと使う） 

•••• ル1吿(約 70 g ) 

• だししようゆ . 大さじ1/2 

•カレー粉 . ルさじ] 

• 白ワイン . 大さじ] 

•塩 .こしよう . 各少々 

V_ y 




〇ゴーヤは縦半分に切り、スプー 
ンなどで種を取り除さ、己 mm 幅 
の薄切りにする。コーンは水気 
を切る。 

0 深めの耐熱容器に全部の材料を 
入れて混ぜ、ラップをする。 

〇【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【14 5色野菜ル 
鉢】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度【スタート】を押 
して加熱する。 











































力□テンいっぱいのカラフル野菜 


@)緑黄色野菜のホットサラダ 




、 

かぼちゃ .150 g 

にんじん . 1/2本(約]日日旨) 

ブ□ッコ U - ……1 株(約 2 日日 g) 

パプ U 力（ホ•勤 . 各1/2個 

玉ねざ . 1/2個(約]日日旨) 

にんにく（薄切り） .] かけ 

塩.こしょう . 各少々 

才 U - ブ油 . 大さじ ]〜 S 


お好みのドレッシングを 
添えてもよいでしよう。 


きのこのグーグルカンは免疫カアップずる作用あり 


@1いろいろさのこマリネ 



乂 Mill 过 


合わせて 
正昧3日日旨 


しめじ-えのさだけ 
生しいたけ 
マッシュルーム 

パプ U 力（ホ•蔚 . 各1/4個 

f 酢•オリーブ油…各大さじ1〜2 

みりん . 大さじ] 

短 . ルさじ1/4 


换 


□—U ェ . 


] 枚 


ごぼうの食物繊維とはちみつのグルコン酸で便秘予脚こ！ 



きんぴ6ごぼう 



イ M 化賊> - 

• ごぼう . 1本(約]日日含） 

• にんじん . 1/4本(約日日 g ) 

• こんにやく . 日日 g 

• はちみつ . 大さじ S 

• しよつゆ . 大さじ1 1/2 

• ごま油 . ルさじ] 

•いりごま-一味唐辛テ • • • • 各適量 


〇かぼちゃは己 mm 厚さのくし形切 
り、にんじんは 3 mm 厚さの輪切 
りにする。ブ□ッコ U —はル房 
に分け、パプ U 力は] cm 幅の細 
切りにする。玉ねぎは繊維に直 
角に] cm の厚さに切ってばらす。 

© 深めの耐熱容器に全部の材料を 
入れて混ぜ、ラップをする。 

0 【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【14 5色野菜ル 
鉢】に合わせ、【仕上り調節】弱に 
合わせて【スタート】を押して加 
熱する。 

0 ブヴーび鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して 
加熱する。 


〇しめじは石づきを取ってル房に 
分け、えのさだけは根元を切っ 
てほぐす。しいたけは石づさを 
取って4つに切り、マッシュル 
ームは半分に切る。パプ U 力は 
縦に細切りにする。 

© 深めの耐熱容器に〇と®を入れ 
て軽く混ぜ、ラップをする。 

〇【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【14 5色野菜ル 
鉢】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

〇ブヴーび鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して 
加熱する。 

0 加熱後、ひと混ぜし、粗熱をと 
つて冷やす。 


〇ごぼうは 6 cm 長さのせん切りにし、 
酢水につけてアクを抜く。にんじん、 
こんにゃくは 6 cm 長さのせん切り 
にする。 

© 深めの耐熱容器に全部の材料を入 
れて混ぜる。ラップはしない。 

〇【健康メニュー】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【14 5色野菜ル鉢】に 

合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 

〇ブヴーび鳴れば、軽く混ぜ、再度【ス 
タート】を押して加熱する。 
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5色野菜ル鉢 



































































み 々 v 々时一 

屬) 

鳥娜 翁 V ら感ダ為看> 

の赤い色素 U コピンは活性酸素除去に効果 




f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

健康 メニュ ー 
® 5色野菜 スープ 

V 

なし 

約7〜8分 

i 混ぜて 
約3〜4分ノ 


※加熱後、ちう少し加熱したいとさは、]4ページ 
(延長機能の使いかた)を参照してください。 




ミネスト□-ネ 



-、 

• にんじん . 1/4本（約己日 g ) 

•セ au . 1 / 2 本（約日日 g ) 

• じゃがいち . 1個（約]日日 g ) 

•ベーコン . 2枚 

• トマトの水煮(吿詰） . 2日日 g 

• マカ□二 . 3日 g 

• にんにく（薄切り） .] かけ 

•水 . 2カップ (4 日日 mL ) 

• 固形 スープ . 2個 

• 才 U _ブ油 . 大さじ] 

• 赤ワイン . 大さじ] 

•塩.こしょう . 各少々 

• パセ U (みじん切り） . 適量 


モ□ヘイヤのねばねば成分ムチンは消化吸収を助けまず 

を1モ□ヘイヤのねばねばスープ 

化賊> - 



モ□ヘイヤ .] 袋(約]日日 S ) 

ブ□ッコ U -••••■ 1/4株(約己日 g ) 

アスパラ . 2本 

小松菜 . lOOg 

ベーコン （ 1 cm 幅に切る） . 三枚 

才1」ーブ油 . 大さじ] 

固形 スープ . 2個 

水 . 3カップ (600 mL ) 

塩-こしょう . 各少々 


力□テンたっぷりで抵抗カアップ！ 

かぼちゃとにんじんの D ホ增スープ 

イ M 化賊> - 



かぼちゃ . 2日日 g 

にんじん . 1/4本（約己 Og ) 

玉ねぎ . 1/4 個（約 5 日 g ) 

_/水 . 3カップ (6 日日 mL ) 

® いごしの素 . 適量 

f みそ . 大さじ3 

ごま油 . 小さじ] 

U よく混ぜ合わす） 

すりごま . 適量 




0 にんじんはいちよう切り、セ □ 
U 、 じやびいちは] cm 角に切り、 
ベーコンは] cm 角に切る。トマ 
卜の水煮は粗くつぶす。 

〇深めの耐熱容器にパセ UiU 外の 
材料を入れて混ぜ、ラップをする。 

© 【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【1日5色野菜ス 
ープ】に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度【スタート】を押 
して加熱する。 

0 加熱後、パセ U をちらす。 


〇モ□ヘイヤは葉っぱのみをルさ 
く刻み、包 T でたたいて粘りを 
出す。ブ□ッコ U —はル房に分 
ける。アスパラは 2 cm 長さに切 
り、ル松菜は 3 cm 長さに切る。 

0 深めの耐熱容器に全部の材料を 
入れて混ぜ、ラップをする。 

© 【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【1日5色野窠ス 
—プ】に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度【スタート】を押 
して加熱する。 

0 かぼちゃは種を取り、1.日 cm 角 
に切る。にんじんは短冊切り、 
玉ねぎは薄切りにする。 

0 深めの耐熱容器に〇と®を入れ 
て混ぜ、ラップをする。 

© 【健康メニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【1日5色野累ス 
—プ】に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、⑥を加え 
て混ぜ、みそを溶かす。ラップ 
をし、再度【スタート】を押して 
加熱する。 

〇加熱後、すりごまをちらす。 



































































じやがいものク□□ゲン酸は血糖値の安定化を促ず！ 

ニューイングランド風クラムチヤウダ- 






• アサ U の水煮饱詰)••ル2吿(約9日旨) 
• 玉ねざ(みじん切り)…1/4個（約已日旨) 

• じゃびいも . 1個(約]已日旨) 

• マッシュル-ム饱詰.スライス).. 1 ち(約 50旨) 

• ホワイト ソース （吿詰） . 2日日旨 

• 白ワイン . 大さじ] 

• 固形 スープ . H 固 

•水 . 1カップ (2 日日 mL ) 

•塩.こしょう . 各少々 

• 牛乳 . 1/2カップ （1 日日 mL ) 

• パセ U (みじん切り） . 適量 


生活習慣病によいめるめる成分フコイダンがいっぱい 

®| 海藻ピリ辛 スープ 

扇占房 111 逊 - 



つ合ね せて- 

めかぶ(生） . 

. 7日旨 

春雨(半分に切る） 

. 2日旨 

まいたけ . 

•1/2 パック(約已日旨) 

なめこ . 

1パック(約1日日旨) 

豆板誓 . 

. ルさじ1/2 

水 . 

3カップ (6 日日 mL ) 

鶏びらスープの素 . 大さじ] 

塩-こしよう•一 

. 各少々 

黑じ'ま . 

. 適量 


〇じやびいもは] cm 角に切る。 

0深めの耐熱容器に牛乳、パセ U 
iU 外の材料を入れて混ぜ、ラッ 
プをする。 

© 【健康メニュー】 を押し、操作ダ 
イヤルを回して 【1日5色野菜ス 
ープ】 に合わせ、 【スタート】 を押 
して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、牛乳を加 
えて混ぜ、ラップをし、再度 【ス 
タート】 を押して加熱する。 

0加熱後、パセ U をちらす。 


〇まいたけは石づきを取り、ル房 
に分ける。 

〇深めの耐熱容器に黒ごま iU 外の 
材料を入れてミ畳せ'、ラップをする。 

〇 【健康メニュー】 を押し、操作ダ 
イヤルを回して 【1日5色野菜ス 
—プ】 に合わせ、 【スタート】 を押 
して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度 【スタート】 を押 
して加熱する。 

0加熱後、黒ごまをちらす。 


mrnmmm 




活性酸素から体を守り、を化や生活 習慣 病などを防ぐ効果があります。 


フアイトケミカルで有名なのはポリフエノールや力□テノイドなど。 
野菜の色素ではトマトのリコピンや葉菜のク□□フィル、にんじん 
のグーカ□テン、ぶどうやル豆のアントシアニンがあります。 


ミ毎藻のめるめる成分フコイダン、大豆のイソフラボン、にんにくの— 
におい成分アリシンもフアイトケミカルです。 
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5色野菜ス I プ 

































































































巧前煮 


r 卜/む- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

なし 

煮込み 

700 W 約8分 
i 

S 00 W 約4。分 J 


材料 (4 人分） 

• 鶏もも肉 . 2日日 g 

(ひと□大のそぎ切り） 

• れんこん . 1 日日呂 

话 L 切り、酢水につける） 

• ごぼう . 1日日 g 

亂切り、酢水につける） 

• ゆでたけのこ 话 L 切り）……1 日日 g 
• にんじん 亂切り） 

. 1/2本（約] 00 g ) 

• 干ししいたけ . 己枚 


(もどして半分に切る） 

• こんにやく . ]了(約2日日浸) 

(ひと□ガこちざり、ゆでる） 


さやえんどう(すじを取る）•一 •日日 g 

サラダ油 . 大さじ 1/2 

干ししいたけのもどし汁 
••••1 1/2 カップ （3 日日 mL ) 

®\ しょうゆ . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ3 

みりん . 大さじ3 

酒 . 大さじ2 


作り方 

〇さやえんどうはラップに包んで平皿 

にのせ、【レンジ出力700 W】 で約1 

分加熱する。 


Q フライパンにサラダ油を熱し、鶏 
肉と〇じ(外の野菜とこんにゃくを炒 
める。 


© 深めの耐熱容器に©と®を入れ、 
落としぶたをし、さらに店\たをする。 

【レンジ出力700 W】 で約8〜10分 
加熱し、さらに【レンジ出力200 W】 

で約40〜日〇分加熱する。 

〇加熱後、さやえんどうを加えて軽 
くひと混ぜする。 



野巧カレー 


r トバニト 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

700 W 約8分 
i 

200 W 約40分 J 


材料 (4 人分） 

• かぼちゃ . 約150旨 

• じゃびいわ .] 個(約] 5日旨) 

•なす .] 個(約8日旨) 

• にんじん . ]た本(約]日日旨) 

• 完熟トマト••…中1個(約15日旨) 

•ヒーマン . 2個 

• 玉ねぎ(みじん切り） • • 1個（約2日日旨) 
• ベーコン (1 cm 幅に切る） . 2枚 


作り方 

〇かぼちゃとじゃびいもは薄いいち 
よ5切りにし、なすとにんじんは 
ルさめの乱切りにする。トマトと 
ピーマンは 2 cm 角に切る。 

© フライパンにバターを入れて熱し、 
玉ねぎとベーコンを入れて炒め、 
次に野菜を固いものから順に入れ 
て炒める。 


• バター . 大さじ3 

•水 .2] たカップ(已日日 mL ) 


固形カレールウ . ]日日旨 


) (細かくさざむ） 

W 牛乳 . ]/4 カップ (50 mL ) 

i しょうゆ . ルさじ] 


〇深めの耐熱容器に©と水を入れて 
ふたをし、【レンジ出力7日日 W】 で約 
8〜10分加熱する。 

〇 ©に®を加えてよく混ぜ、カレール 
ウを溶かす。ふたをし、【レンジ出力 
200 W】 で約40分加熱し、全体を 
混ぜ合わせる。 



かれいの煮つけ 


材料 (4 人分） 

• かれい • • ‘4切れ (1 切れ約]己日 g ) 

• しょうび(薄切り） . 1かけ 

水 . 1カップ （2 日日 mL ) 

瓜砂糖 . 大さじ4 

U しょうゆ . 大さじ4 

b 酉 . 大さじ3 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

煮込み 

700 W 約己分 
i 

200 W 約2己分 

ノ 


作り方 

〇かれいは水洗いをし、味のしみ込み 
をよくするため、皮の黒いちに切れ 
目を入れる。 

© 深めの耐熱容器に®としようびを 

入れて店\たをし、【レンジ出力700 W】 

で約3〜日分加熱し煮たてる。 

〇 ©に〇を加え、全体に煮汁をかける。 
ラップで落としぶたをし、さらにふ 

たをする。【レンジ出力700 W】 で約 
日〜目分加熱し、さらに【レンジ出 
力200 W】 で約2日〜30分加熱する。 


• 落としぶたはラップやクッキングシート、平皿などを使います。アルミホイルや金属製のものは使わないでください。 
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巧じやが 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

700 W 約8分 
i 

2日日 W 約日日分 J 


材料 (4 人分） 
•牛薄切り肉 •• 
• じやびいわ- ■ 
• 玉ねぎ…… 
水…… 
砂糖 •••• 
しょうゆ 
酒…… 
みりん •• 




. 200呂 

--..3 個(約 4 己〇呂） 
個(約2日日 g ) 
2 カップ (4 日日 mL ) 

. 大さじ 4 

. 大さじ 4 

. 大さじ11/2 

. 大さじ11/2 


作り方 

〇牛肉は 3 〜 4 cm 幅に切る。じゃび 
いちは 4 つ切り、玉ねぎは 6 つのく 
し形に切る。 

© 耐熱容器に〇と®を入れて落とし 
。\に化し、さらにふたをする。 

【レンジ出力700 W 】 で約8〜10分 
加熱し、さらに【レンジ出力200 W 】 

で約日0分加熱する。 



巧風ヴラダ 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約8分 

J 


材料 (4 人分） 

• じゃびいも . 2個(約3日日 g ) 

• にんじん . 1/2本(約]日日呂） 

• さやいんげん . 日日 g 

• 鶏胸肉 . 1枚(約2日日旨） 

(ひと□大のそぎ切り） 

^い酉 . 大さじ] 

• ® い急 . 少々 

• ごま マヨネーズ 

すりごま . 大さじ2 

マヨネーズ . 大さじ己 

酢 . 小さじ2 

薄□しょうゆ . ルさじ2 

砂糖 . ルさじ] 

塩-こしょう . 各少々 


作り方 

〇じやびいも、にんじんは 3 cnn 長さ 
の短冊切りにし、じやびいもは水 
にさらす。さやいんげんは 3 cm 長 
さに切る。 

© 耐熱容器に〇を入れてラップをし、 

【レンジ出力700 W 】 で約日〜7分途 

中混ぜなびら加熱し、塩•こしよ 
5をする。 

〇別の耐熱容器に鶏肉を入れ、 ® を 
ふりかけてラップをし、【レンジ出 
力己00 W 】 で約3〜日分途中混ぜな 

びら加熱する。 

〇 ©と©をさまし、ごま マヨネーズ 
であえる。 



あを0の巧慕し 


{ キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約6分 

ノ 


材料 (4 人分） 作り方 

•あさり . 約 6日日呂 〇あさりは塩水につけ、砂をはかせ 

[ バター . 大さじ2 てきれいに洗う。 

•® 酒 . 大さじ2 0耐熱容器に©を入れ、 ® とねぎを 

L こしよう . 少々 加えてラップをし、【レンジ出力 

• きざみねざ .] 本分 己00 W 】 で約目〜8分、途中]〜2回 

かさ混ぜなびら加熱する。 






パ U エーシヨン . 

あさりのワイン蒸し 

酒の代わりに白ワイン大さじ2を加えて加熱します。ねざの代わりににんにく 
のみじん切り少々とさざみパセ U を店\りましょう。 






お総菜•パスタ 
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耐熱容器にパスタと水、塩を入れて加熱。 
赤外線センサーで温度を見なが!5加熱ずるので、 
ふきこぼれなく、食べごろにゆでます。 


•ゆで時間び3〜12分のパスタ類 
参太さび約1 .4 〜1 .8 mm のスパゲッティ 
参早ゆでタイプのパスタ 
f サラダ用極細タイプ \ 

V 食品メーカーによる特別製法の早ゆでタイプ J 

《 ].6 mml ； (上のスパゲッテイは少しおびあり、 

歯ごたえのある固さ(アルデンテ)に仕上げています。 


スパゲッティ マカ□二.ペンネなど 



•パスタを主食とずる場合 
分量 （1 〜2人分） 

日日〜2日日 g まで加熱できます。 


パスタ 

己〇〜130宫 

]3〇〜20 Og 

水 

塩 

己 00 ml_ 

ルさじ 1/2 

800 mL 

小さだ/: 3 


•サラダやスープなどに使う場合 
マカ□二など 
分量 （1 〜2人分） 

己 日〜]日日 含まで加熱でさます。 


パスタ 

已〇〜100宮 

水 

已〇 Om し 

塩 

ルさじ1/2 


〔加熱のしかた 


キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

オートメニュー 
⑩パスタ 

V 

なし 

約11分 

J 


〇深めの耐熱容器にパスタと水、塩を入 

れてふたやラップをせずに、庫内の中 

央に置く。 


使用ずる容器 

耐熱性ガラス容器や耐熱性プラスチック容器 

(耐熱温度120で上）を使います。 I ^ 

•約]] X 27 X 深さ 6 cm 位の大きさび L 
適当です。 f 

この位の容器びないとさは、水量び 
容器に対して 1/2 じ(下になるものを 
使用してください。 

《底び平らでないちの（ボールなど）は 

使用しないでください。 _ 

仕上りび悪くなります。 



•固さはお好みにより【仕上り調節】で加減できます。また、ゆでた後の調理ち 
法に合わせて使い分けてください。 

• スパゲッティび容器に入らないとさは、折って入れてください。 

•加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁に 
つけておいて < ださい。 

• めん同±びくっついているとさは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 
とくに、マカ□二やペンネはくっつさやすいので加熱前にも軽く混ぜておくと 
よいでしよラ。 

• 平たいパスタ（ヌードルタイプやラヴーニア)の加熱はさけてください。 

• 食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さび異なることび 
あります。 


《水面からパスタび出ないように完全に浸 
します。 



〇【オートメニュー】を押し、操作ダイヤ 
ルを回して【19パスタ】に合わせ、【ス 
タート】を押して加熱する。 

《パッケージの ゆで 時間を見て仕上り調節 
を合わせます。 


ハ。ツケージ 
ゆで時間 

仕上り罪 

節 

弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

10〜12分 





• 

8〜9分 




• 


目〜7分 



• 



日〜目分 


• 




3〜4分 

• 






※上表は目安です。 

© 加熱び終われば、手早くヴルに上げ 
て水気を切る。 

※少量のサラダ油（才 U —ブ油）を混ぜ 
ると、めんびからまりに<くなります。 


f パエーシヨン . 

I パスタじ(外に、乾めん（うどん•そばなど）も加熱できます。 


V 


J 


73 












































































アフターサービスにごいて 


^保証書は外装箱に添付しておりまず。 

•保証書は販売店から受け取っていたださ、必ず 
「お買い上げ曰*販売店名」などの記入をお確かめ 
のラえ、所定事項を記入し、内容をよくお読みの 
後、大切に保管してください。 

保証期間はお買い上げ曰か！51年間でず。 

•ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

•一般家庭用外に使用される場合は除さます。 


お引越しのとき 


修理を依頼されるとき 


♦ 4] 〜4日ページの項目を調べていたださ、なお異 
常びあるとさは、さし込みプラグをコンセントか 
ら抜いて、お買い上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

•保証書の記載内容により、お買い上げ販売店び修 
理いたします。その他詳細は保証書をごらんくだ 
さい。 

保証期間がずぎているとさは 

•お買い上げ販売店にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有期 
間は製造巧切後8年です。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 


•この製品は日日 Hz -6 日 Hz 共用ですので、電源周波 
数の異なる地域へお引越しされても、そのままお使 
いいただけます。 

•販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けて 
ください。 


( アフターヴービスなどについて 
V おわかりにな!5ないとさは_ 

• お買い上げ販売店か、わよりの「お客さまご相談窓 
□」（添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問い合 
わせ < ださい。 


•この製品は、日本国内用に設計されています。 
電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用 
でさません。また、 アフターサービスち でさ 
ません。 

This appliance is deseed for domestic 
use in Japan only . Do not use this 
appliance in forei 呂 n countries where the 
volta 呂 e and frequency are different 
from that of Japan . 

No servicin 呂 is available outside of 
Japan . 


仕様 


r 

±h 

a 

仕 

様 

入力電源 

単相]。日 V 50-6 日 Hz 共用 ] 

外形寸法 

(幅) 490 X ( 奥行) 403 X ( 高さ) 3 S 0 mm 

庫内寸法（有効） 

(巾畐）307 X (奥 fiO 329 X (高さ） 209 mm 

質 量（重さ） 

14.0 kg 

電 

子 

レ 

ン 

ジ 

高周波出力 

1，〇〇 OW (注） •700 W . 600 W •己00 W - 
SOOW 相当 ’ I 日日 w 相当 

周 波 数 

S ，4 日日 MHz 

消費電力 

1 ，450 W 

グ 

U 

ル 

消費電力 

1，380 W 

才 

1 

ブ 

ン 

V 

消費電力 

1，380 W 

温度調節範囲 

発酵 (30 °C • 35 °C •40° C -45° C ) 

1 00〜 2 己 0 °C 

《このオーブンレンジの230〜 2 日び C の温度での運転 
時間は約10分間です。その後は自動的に220むに切 

り換ゎります D J 


( 消費電力量の目ち 1 

区分 名 

D 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

57.9 kVVh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

1各 9 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

年間消費電力量 

70.8 kWh / 年 

♦年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機 
器「電子レンジ」新測定法による数値です。「区分 
名」を法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫内 
容積の違いで分けています。 

♦実際にお使いになるとさの年間消費電力量は、周 
囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 

L て変化します。 ) 


(ま）高周波出力]， 0 日日 w は、短時間高出力機能であ 
り、調理中自動的に7日日 VV に切り換わります。 




この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質ほ11を含有しておりませんほ 2 1。 

( JISC 日9日0の電気-電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 

【を1】「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カドミウム及びその化合物」、「六価ク□ム化合物」、 

「ポ U ブ□モビフェニル」および「ポ U ブ□モジフェニールエーテル」の6種類の化学物質 
【を2】対象の化学物質の含有率び基準値下であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 

http :// www . sanyo . co . jp / Environnnent / 


アフタ I ヴ I ビスに 0 いてこんなとさは 
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愛情点検 

★ 長年ご使用の電子レンジの点検を！ ★ 

の 

こんな症状は 
ありませんか 

-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

-スタートしてを食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常な臭いびしたり煙び出る。 

-電子レンジにさわるとビ U ビ U と電気を感じることびある。 

-その他の異常や故障びある。 


使用 

中止 

故障や事故の防止のため 
必ず販売店にご連絡を…。 
点検•修理についての費用 
など詳しいことは販売店 
にご相談ください。 


し お客をまご相談窓 □ 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電製品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電 製品についてのを般のなご相談 兰洋電機(株）お客さまセンター 


受付時間： 9 : 00 〜 18 : 30 (3 目曰曰） 
I 総合相談窓 □ F 050-3116-3434 J 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 (06)-6994-9 己70 におかけください。 

※郵便または F A X でご相談される場合 
兰洋電機(株)お客さまセンター 〒己 70-8677 大阪府守□市京阪本通2-已-已 
FAX :大阪 （06) 6994-9 已] 0 


修理ヴービスについてのご相談 兰洋電機ヴービス(株) 


受付時間：月曜日〜金曜日9 : 00-18 : 30 
±曜•日曜-祝日9 : 00〜17 : 30 





ま 

京 




関東-甲信越地区 

福 

島 

050-31 16-2222 


東コールセンター 

新 

漏 

東京 (03)5302-3401 



長 

野 




北海道地区 

札 

幌 

050-3116-2333 

修理欄窓口 


東北地区 

宜 

城 

050-3116-2444 



大 

阪 

050-3116-2555 
大阪 (06) 4250-8400 



近畿•北陸-四国地区 

金 

ミ尺 


西コールセンター 


局 

松 


中部地区 

名ち屋 

050-3116-2666 



中国地区 

広 

島 

050-3116-2777 



九州地区 

福 

岡 

050-3116-2888 


沖縄地区 I 沖縄1098 -944-50 18 

受付時間：月曜日〜±曜日日： 00〜12 : 00、13 : 00〜17 : 30旧曜、祝日および当社休日を除く) 


持込み修理および部品についてのご相談 王洋電機ヴービス(株) 


受付時間：月曜日〜±曜日 9 : 00〜17 : 30 (日曜、祝日を除く） 

持込み修理および部品については、各地区サービスセンターで承っております。 

☆上記のお客さまご相談窓□の名称、電話番号は変更することびありますのでご了承ください。 


お客さまご相談窓□におけるお客さまの個人情報のお取り扱いについて 


お客さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意びない限り、業務委託の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ、第兰者への開示は行いません。 

く利用目的〉 

•お客さまご相談窓□でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 
なお、この目的のために兰洋電機け朱)および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場含> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるととわに、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http://www.sanyo.co.jp をご覧ください。 


お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとさ便利です。 


品 番 

EM 日- FMS 3 A 

お買い上げ年月曰 


お買い上げ販売店名 


電話 （ ） 一 


王ま電機株な含 a 

生活家電事業部 

〒目 75-2332 兵庫県加西市鎮岩町 194-4 


巨巨 4 AA 
































































